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yEPUIS  l'intention  de   l'Imprimerie ,   je  ne    crois    pas 
qu'on  ait  formé     de  projet  plus  grand  ni  plus  utile  que  ce- 
lui de    Messieurs  de  l'Académie    Royale     des  Sciences. 
Donner  une  idée    exacte   &  détaillée    des   métiers,    décrire 
avec  netteté  les    opérations   les  plus    dificiles ,     faire    con- 
naître avec  exactitude  les   outils  &  les    machines    emploïées 
par  les  divers  artifans,     qui    travaillent  pour  nos    befoins  , 
nos  commodités  ou  nos  plaifirs ,  parler  un    langage   intelli- 
gible aux  plus  ignorans ,  pouffer  la  précifion  au  point  qu'un 
homme    doué   de  quelques  talens  puiiïe  ,    après  une  lecture 
attentive,  exécuter  lui-même  les  procédés  de    tous  les  arts; 
c'était  un  ouvrage  défi  ré  depuis  long-tems  ;  mais  que  l'extrême 
dirîkulté  faifait   défefpérer    de    voir   paraître.     Les  illuftres 
Auteurs   des  Cayers  des  Arts   et  Me'tiers  ,    ont    prévu 
les    obftacles  ,  ils   les    ont   bravé   &  le  fuccès  a    pa(îe   leurs 
efpérances.     Leur    entreprife    fait    une    époque     mémorable 
dans  l'hiftoire  des    arts ,    elle   illuitre  notre  iiécle  ,  elle  fait 
honneur  a  la  Franrp ,  où  l'on    a  ofé    la  former  ,  elle   rendra 
chers  à  la  poftérité  la    plus  reculée,  les   noms   des  Savans, 
qui    y   ont   généreufement    conlàcré   leurs    talens    &    leurs 
travaux. 

T  L  paraîtra  peut-être  a  quelques  perfonnes,  que  les 
defcriptioiv,  des  Arts  font  ttfop  détaillées,  (jiie  l'on  aurait 
pn  être  plus  concis  fafW  nuire  à  la  chuté  de  l'ouvrage, 
'.nue  qu'au  premier  coup  d'œil  cette  objection  m'a  paru 
fpécieufe  ;  mais  li  l'on  fe  rappelle  que  cet  ouvrage  doit 
inftruire  le  peuple    &  la  poftérité  ,  je  ne  doute  pas  que  Ton 
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né  convienne  que  cette  méthode  était  la  feule  qu'il  fallait 
fuivre.  Une  feule  manipulation  omife  ou  mal  décrite  ,  fuffi- 
rait  pour  dérouter  un  ouvrier  qui  cherche  à  s'éclairer  fur 
un  travail  difficile.  Pour  des  gens  qui  ne  favent  pas  y 
fupplcer  ,  un  mot  équivoque  ou  mal  défini  rend  inutile 
une  longue  diïfertation.  Il  eit,  Vrai  que  l*on  peut  corriger 
l'obfcurité  des  deferiptions  par  l'exactitude  des  figures  ; 
mais  il  ferait*  impoilible  de  graver  tous  les  procédés  des 
Arts  même  les  plus  (impies  ;  &  les  gravures  les  mieux 
faites  ferai  eut  à  peu  près  inutiles,  11  Ton  n'y  joignait  pas 
de  bonnes  explications. 

D'ailli:urs,  cet  ouvrage  n'eft  pas  feulement  deftiné 
à  ce  fiécle  éclairé  ,  où  les  Arts  commencent  à  été  culti- 
vés avec  tout  le  foin  qu'ils  méritent.  On  a  travaillé  pour 
les  races  futures;  &  fi  par  un  concours  de  circonltances 
que  l'on  peut  imaginer  ,  les  feiences  &  les  arts  éprouvent 
jamais  une  révolution  pareille  à  celle  qui  a  fuivi  les  beaux 
jours  d'Athènes  &  de  Rome,  il  importera  beaucoup  à  nos 
neveux  que  l'on  ait  été  exact  &  détaillé.  Si  les  anciens, 
qui  érigèrent  des  autels  aux  inventeurs  de  quelques  arts  , 
avaient  été  plus  foigneux  d'en  conferver  les  détails  méca- 
niques ;  s'ils  nous  avaient  laifTé  la  defeription  de  tous  ceux 
qui  étaient  connus  &  exercés  de  leur  tems ,  nous  ne  fe- 
rions pas  dans  l'incertitude  ou  dans  l'ignorance  fur  plu- 
sieurs de  leurs  ouvrages;  on  n'aurait  p.;is  vu  dans  les  tems 
ténébreux  qui  fuivirent  les  fiécles  de  Péricles  &  d'Auguf- 
te  ,  les  métiers  les  plus  néceiiàifes  ignorés ,  ou  très  grof- 
Bérement  exercés. 

A  i  \  s  i  nos  neveux,  avec  ces  deferiptions  feront  en  état 
de  profiter  de  nos  lumières,  de  juger  du  terme  où  demeu- 
reront les  arts  avec  nous,  de  leurs  progrès  jufques  à  eux, 
enfin  de  ce  qui  refte  à  faire  pour  les  porter  au  degré  de 
perfection,  dont  ils  font  fufceptibles. 
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Si  les  Arts  mécaniques,  avaient  été  efKmés  autant -qu'ils- 
font  eftimables  ,  il  y  a  long-tems  que  tous  leurs  procédés 
auraient  été  décrits.  Mais  jj  il  faut  en  convenir,  nous  avons , 
•trop  avili  dans  nos  vains  préjugés  ceux  qui  exercent  ($s 
arts:  Nous  avons  dédaigné  de  nous  occuper  férieufement 
d'eux  &  de  leurs  travaux.  Ce  font  cependant  ces  ouvriers 
fi  ignobles  au  jugement  borné  de  tant  d'efprits  fuperfiçiels  ; 
ce  font  ces  ouvriers  trop  injustement  méprifés ,  qui  pourvoient 
à  nos  befoins,  multiplient  en  mille  manières  nos  jouiifan- 
ces  &  nos  plaifirs.  S'il  eft  quelques  arts  frivoles,  il  erj 
eft  un  grand  nombre  d'autres  qui  font  au  jugement  de  tous 
néceffaires  ,  indifpenfibles  même,  &  qui  méritent  par  là 
toute    l'attention   des    philofophes. 

Aide's  par  des  defcriptions  bien  faites ,  les  Artifans  qui; 
voudront  lire,  pourront  déformais  s'inilruire  fur  leurs  mé- 
tiers ,  abréger  ou  fimplifler  leurs  :  manœuvres  ,  en  connaître- 
les  raifons ,  apprendre  à  perfectionner  leurs  ouvrages.  Tous 
les  fecrets  des  arts  fe  dévoileront  pour  l'utilité  commune.  Ce 
qui  fe  fait  dans  un  pais  pourra  être  imité  par.  tout ,  s'il  eit 
bon  &  utile,  ou '  corrigé  s'il  eft  des  pratiques,  qui  mériter^ 
la  préférence.  Rapprochés  p-.ir,  leurs  befoins  rnutuci,i,,  les, 
hommes,  qui  méconnaiilént  trop  fouvenr  les  liens  de  'a  na- 
ture ,  feront  plus  intimement  unis  par  la  e<>mmunicatic:i  de 
leurs  lumières.  "Rien  ne  pourra  fe  perdre  déformais ;,  ^  ce 
qui  aura  été  connu  de  nos  jours,  le  fera  pour  toute  la 
te  dus  liédes. 

Il  ferait  fort  utile  fans  doute  que  .chaque  ouvrier  joi- 
gnant quelque  théorie  à  la  pratique,  pût  lire  la  deicription 
de  Ion  art;  mais  il  l'eft  encoie  plus  que  les  Manufactu- 
riers (oient  bien  inibuits  des  pratiques  de  cciui  qu'ils  font 
exercer.  D'ordinaire  le  fabriquant  eft  diltingué  des  lm  titans  ; 
ceux-  i  n-.o.  aillent  pom  le  compte  de    celui-là;  ceujc  f- 

îent ,  forment,  exécutent;  cehii-la  '"lit  travailler  ,  paye  v'c  re- 
.nd.     Souvent   le  fabriquant     •      eut   d'un    ouvrage,    eu  il 
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eft  fur  de  débiter,  ne  va  point  au  delà  &  ne  cherche  pas 
mieux.  Son  profit  eft  afluré ,  c'en  eft  affez  pour  lui  ;  il  ne 
contribue  point  à  la  perfection  de  la  manufacture,  qu'il  ne 
connaît  quelquefois  que  comme  marchand  ,  qu'il  n'a  point 
étudiée  comme  praticien.  Que  cet  homme  utile,  qui  com- 
munément a  reçu  quelque  éducation,,  s'applique  à  connaî- 
tre les  détails  du  métier ,  bientôt  les  ouvriers  mieux  diri- 
gés travailleront  avec  plus  d'intelligence  &  la  manufacture 
fera  perfectionnée  au  profit  de  l'Etat.  Il  conviendrait  donc 
à  tout  fabriquant  de  lire  les  deferiptions  de  l'art  qui  l'oc- 
cupe. 

Il  eft  certain  d'ailleurs  que  la   célérité  du  travail  con- 
tribue également  à  perfectionner  l'ouvrage  &  à  en  diminuer 
le  prix.    Cette  célérité  dépend    fur  tout  de  la  multitude  des 
ouvriers  ralTemblés  avec  ordre  ,    &  du  partage   qu'ils  favent 
faire  entr'eux  des  différentes  manœuvres.     C'eft  là  principa- 
lement ce  qui  fait    la   perfection  des  manufactures  d'Angle- 
terre.    L'ouvrage  le  plus  Ample  paffe  fucceffivement  par  une 
multitude  de  mains  avant  que  d'être  fini.    Chaque  opération 
occupe  un  ouvrier  différent,  qui  en   la    répétant  fans    oelfe 
apprend  à  la  faire  avec  autant  de  vîteffe  que  d'exactitude.  Il 
refaite  de  là  que  l'ouvrage  fait  avec,  plus    de   promtitude  efit 
plus  exact;  &  à  meilleur  prix.     Si  avec  cela  le  goût  fe  per- 
fectionne   par    l'infpection    de    perlbnnes  intelligentes,    qui 
aient  fit  étudier  la  théorie ,  bientôt  il  n'y  aura  rien  à  déli- 
rer ,  on  parviendra  à  économifer  letems  &  la  matière,  tou- 
jours  précieufe,  ne  fut-ce   que  par  la    quantité.     C'eft  ainfi 
que  l'étude  de  l'art   rendue   facile   par    de  bonnes     deferip- 
tions, peut  éclairer,  diriger  un  fabriquant;  qui  fins  ces  fe- 
cours  s'en  tiendrait  peut-être  toujours    aux   routes   battueB 
qu  jiqu'inexactes. 

Je  ne  dirai  pas,  avec  un  Ecrivain  célèbre,  que  toute 
peifonne  qui  eft  en  état  de  recevoir  une  bonne  éducation, 
devrait  apprendre  à    exercer  un  art   mécanique.       Ce    que 

l'on 
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l'on  a  regardé  comme  nn  paradoxe  ,  pourrait  être  appuie 
de  bien  des  raifons  plus  folides  qu'on  ne  penfe  communé- 
ment. Mais  je  ne  crains  pas  de  foutenir  qu'il  eft  honteux 
pour  ceux  qui  ont  quelques  talens  &  quelque  loifir ,  d'igno- 
rer entièrement  la  pratique  des  arts  qui  s'exercent  autour 
d'eux  ,  fouvent  fous  leurs  yeux  &  pour  leur  ulage.  On  ap- 
prendrait du  moins  à  connaître  les  ouvrages  bien  travaillés  ; 
on  encouragerait  i'artifm  en  vifitant  Ion  attelier:  on  l'en- 
gagerait à  eilimer  fa  vocation  ;  quelquefois  même  on  fe  met- 
trait en  état  de  le  diriger. 

Pour  peu  que  l'on  y  refléchifTe,  on  fentira  que  le  gen- 
re-humain a  tiré  bien  plus  d'utilité  réelle  des  arts  méchani- 
ques  que  des  arts  libéraux,  que  tout  le  monde  étudie  dans 
la  jeuneffe ,  &  que  chacun  fe  pique  de  connaître  lorfqu'il  a 
reçu  une  bonne  éducation.  C'était  l'idée  du  Chancelier 
Bacon  :  Les  plus  grands  hommes  d'état  ont  regardé  cette 
partie  des  connaiffances  humaines  &  l'induftrie  qui  les  ap- 
plique, comme  la  fource  des  richeffes  d'une  nation.  Com- 
parez en  effet  le  bien  qu'ont  fait  à  la  Société  tant  d'inuti- 
les difjoureurs  qui  peuplent  les  villes ,  tant  de  faifeurs  de 
fylf émes  ,  tant  de  fabricateurs  d'hypothèfes  ,  tant  de  con- 
templateurs oiiifs,  avec  les  avantages  qu'ont  procuré  aux 
peuples  policés  les  inventeurs  des  arts  ou  des  métiers  ,  ceux 
qui  les  ont  perfectionnés ,  &  ceux  même  qui  les  exercent; 
vous  reconnaîtrez  fans  peine  que  la  pratique  des  arts  mé- 
chaniques  &  de  tout  ce  qui  s'y  rapporte, méi itérait  plus  d'en- 
eouragemens  &  une  application  plus  univerfeile. 

Cependant  ,  parmi  tant  de  lpéculations  inutiles,  tant 
de  recherches  limplement  curieufes,  perlbnne  n'a  encore  en- 
t;  pris  une  hiftoiie  philofophique  &  générale  des  arts  & 
métiers,  qui  ferait  une  partie  elfentielle  de  la  bonne  phi- 
lofophie.  Perfonne  encore  ne  s'elt  attaché  à  rafîembler  tou- 
tes les  parties  de  Thiltoire  naturelle,  qui  lé  rapportent  aux 
travaux  de  l'induftrie,  pour  les  éclairer  &   les  perfectionner, 
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Un  traite  philofophique  des  arts  qui  renfermerait  ces  deux 
parties,  ferait  un  ouvrage  auffi  curieux  qu'intéreffant.  Un 
Philofophe  qui  étudierait  l'hiftoire  naturelle  en  failant  des 
expériences  relatives  à  ces  divers  objets  ,  qui  en  applique- 
rait les  pratiques  aux  divers  corps  du  règne  animal,  végé- 
tal ou  minéral,  travaillerait  également  à  la  perfection  de 
l'hiftoire  naturelle,  aux  progrès  des  arts  &  à  l'utilité  du 
genre-humain. 

Il  eft  auffi.  une  géométrie  des  arts  ,  dont  il  n'eft  pas 
néceffitire  que  les  ouvriers  connaiffent  la  théorie,  pourvu 
qu'ils  en  mifîffent  les  conféquences  ou  les  réfultats.  Ainfi 
en  étudiant  la  pratique,  un  géomètre  ferait  en  état  de  dé- 
couvrir les  machines  les  plus  limples,  de  corriger  les  pro- 
cédés ordinaires  &  d'inftruire  les  artifans. 

Il  en  eft  de  même  de  la  Chymie.  Ses  opérations  ont 
fouvent  fait  découvrir  des  fecrets,  des  comportions  ,que  l'on 
a  emploïées  avec  fuccès.  Mais  le  chymifte  devrait,  pour 
fe  rendre  plus  utile,  étudier  auparavant  la  pratique  des  ou- 
vriers. Alors ,  la  teinture  ,  la  verrerie  &  tant  d'autres  arts  , 
pourraient  être  perfectionnés  par  les    travaux  de  la  chymie. 

Il  ne  ferait  pas  moins  important  que  les  Académies 
tournaftent  du  même  côté  leurs  vues  &  leurs  recherches, 
comme  leurs  recompenfes  &  leurs  diftinclions.  Bientôt  les 
lumières  des  Académiciens  feraient  le  flambeau  des  arti- 
fans encouragés.  Le  commerce  des  uns  avec  les  autres  fe- 
rait infiniment  utile  pour  les  arts.  Par  là  de  certaines  in- 
ventions ,  des  fecrets  offerts  par  le  hafard  à  de  fimples  ou- 
vriers qui  ne  les  cherchaient  pas ,  ne  périraient  point  avec 
eux.  Souvent  un  artifan  abandonne  une  ouverture  avanta- 
geufe  ,  pour  avoir  été  arrêté  par  un  obftacle ,  qu'un  homme 
in  (huit  lui  aurait  appris  à  vaincre.  On  ferait  des  expérien- 
ces de  concert.  L'Académicien  apporterait  des  vues  &  un  ef- 
prit  d'obfervatiôn ,  l'Artifan,  l'habitude  des  manœuvres. 

L'homme  riche  devenu  curieux,  encouragerait  l'ouvrier 
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par  des  avances ,  par  les  fraix  des  épreuves ,  par  la  direction 
des  expériences,  par  l'achat  des  ouvrages.  Tout  concour- 
rait ainii  à  la  perfection  des  arts  &  des  métiers  ,  par  l'at- 
tention réunie  des  peribnries  de   différens  ordres. 

Il  eft  donc  évident  que  les  defcriptions  des  arts    con- 
viennent également    aux  Ouvriers  &  aux  Artifans ,  aux  Fa- 
briquais &  aux  Manufacturiers ,  aux  Philofophes  &  aux  Na- 
turalistes, aux  Géomètres  &  aux  Chymiftes,  aux  perfonnes 
riches  &  curieufes  ,  aux  Académiciens ,  qui  défirent  fincère- 
ment  le  bien  public  ,  enfin    à    tous   les    citoyens  ,  qui   ont 
quelques  lumières  &  quelque  loifir.     C'eft    donc  ici  un  ou- 
vrage pour  tous  les  ordres  &    pour  tous    les  états.     Il    im- 
porte plus  ou  moins  à  tous  de  lire  &  d'étudier  ces  defcrip- 
tions ,  &  il  importe  extrêmement  à  la  Société   que  ces  def- 
criptions foient  fimples ,  exactes  &  lues  de    toute   forte    de 
perfonnes.     On    ne  faurait  donc  rendre   cet     ouvrage    trop 
commun  ,  ni    prendre  trop  de  foin  pour  le  mettre  à  la  por- 
tée du  plus  grand  nombre.  C'eft  le  but   que  je  me  fuis  pro- 
pofé  en  entreprenant  de  le  publier   de  nouveau  ,    &  j'aime 
a  me  flatter  que  mon  travail  ne  fera  pas  fans  quelque  fruit. 
Une  des  grandes  difficultés  dans  la  defcription  des  arts  , 
c'eft  le   langage  même  des  Aitifans.  Chaque  art  a  une  mul- 
titude de   termes  techniques  &  de  façons  de    parler   analo- 
gues aux  opérations  ,  aux  outils  &  aux  machines  emploïées. 
Ces  termes  font  abfolument  néceflaires  pour  s'entendre  dans 
les  atteliers  &  pour  décrire  les  manœuvres.  Mais  ce  ne  font 
pas   des  Philofophes  qui    ont   inventé    cette   langue.     Dans 
chaque  art,  on  a  trop  multiplié  les  termes; de  l'un  à  l'autre, 
en  les  a  trop  changés.     Chacun  a  fon    vocabulaire  particu- 
lier,   trop  Couvent  très  différent  de   celui   d'un    autre,  pour 
des   choies  cependant  communes  à  tous,  ou  du  moins  à  plu- 
ors.     Varier  les  termes  fans  néceffîté ,   n'eft-ce   pas  met- 
tre un  obftacle  aux  progrès    des   connaiflances    mécaniques? 
On  a  multiplié  les  noms  comme  les  Chinois  les  figues.  Dans 
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toutes  les  parties  de  I'hiftoirè  naturelle  on  a  commis  la    mê- 
me faute  ,  dans  la  Zoologie  ,  dans  la  Botanique  ,  dans  l'O- 
ryrtologie.     Quant  aux  arts,  ça  été  l'effet  du  peu   de  con- 
cert entre  les  artifans.  Dans  L'hiftoire  naturelle ,  n'en  doutons 
point  ,  c'eft  l'effet  de  la  vanité.     Chacun    a  voulu   impofef 
un  nom  à  la  choie  qu'il  obfervait,   comme  s'il  était   le    pre- 
mier qui  l'eut  obfervée.     De  là  cette  multitude  embarralfan- 
te  de  fynonimes  pour  chaque  plante  ,  ou  chaque  foffile.  Cha- 
cun s'eff  imaginé  pouvoir  donner  à  l'objet  un  nom  plus  pro- 
pre  ou  plus  conforme  à  la  nature  de  la  chofe ,  qu'il  jugeait 
d'après  Ces  idées.     C'efl-là  fans  doute  un  des   grands    obfla- 
cles  aux  progrès   des  feiences   naturelles;   &  c'elt   ce  qui  en 
a  dégoûté  plufieurs  bons    efprits.     Quel    embarras    en   effet 
n'eff-il    pas    réfulté   de    cette    polynomie    fatigante    &     de 
tous  ces    détails  fuperflus  ?  Dans  les  arts  ,  toutes    les  pra- 
tiques   analogues    ne    pourraient-elles    pas    être    défignées 
par  les  mêmes  mots?  Les  noms    génériques  ne  pourraient- 
ils  pas  fuffire  pour  défigner  des  inltrumens    ou   des    machi- 
nes, qui  ne  différent  que  par    quelque  variété  dans  la   for- 
me ?     Souvent  l'abondance  des  termes  nuit  autant  que  leur 
difette.     Les  illuftres  Auteurs  des    Cayers    des    Arts    et 
Métiers  ,  fentant  cette  difficulté ,  ont  ajouté  à  leurs  deferip- 
tions  des  vocabulaires  ;  mais  n'auraient-ils  pas  pu  les  rédui- 
re &  les    abréger ,  en  les    ramenant ,    autant   qu'il    eût  été 
poflïble,  aux  termes  génériques  ?  Peut-être  fe    propofent-ils 
de  le  faire ,  lorfqu'ils  auront  achevé  leur  grande  tache.    S'ils 
ne  le  font  pas,  y  aurait-il   de   la  témérité   à    le  tenter;   en 
fuivant  certaines  règles  fixes   que  je  ne  détaillerai  pas  ici  ? 
Une  brouette,  par  exemple,   une  auge,  une  pelle,  des  te- 
nailles ,  un  marteau  ,  n'auraient  point  dû    changer  de  nom 
dans  les  différons  arts  ,  quoique  la  forme  de  ces  inftrumens 
varie  un  peu.     En  un  mot,  la  reffemblance  des  nfages,pour 
les  outils    &   les    circonftances ,    l'identité    des   manœuvres 
auraient  dû  faire  conferver  les    mêmes  dénominations.    Sui- 
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vant  la  même  règle,  les  machines  (impies  auraient  eu  leur 
nom ,  &  quoique  diverfement  compofëes ,  leur  dénomination 
aurait  pu  conferver  de  l'analogie  avec  les  noms  primitifs. 

Si  Ton  avait  bien  fàifî  cette  idée,  la  nomenclature  au- 
rait pu  être  uniforme.  La  deicription  des  arts  &  des  mé- 
tiers aurait  demandé  moins  de  mots ,  &  il  aurait  été  plus  fa- 
cile d'en  faifir  les  divers  expofés.  J'ofe  donc  inviter  les  Sa- 
vans  de  Paris  à  entreprendre  de  perfectionner  à  cet  égard 
leur  langue  ,  qui  deviendra  peu-à-peu  la  langue  commune 
de  l'Europe  :   perfonne  ne  peut  mieux  qu'eux  y  réuilir. 

S'il  eft  important  que  les  deferiptions  des  arts  foient 
lues  d'un  grand  nombre  de  perfonnes  ,  c'eft  rendre  un  fer- 
vice  bien  eifentiel  au  public  ,  que  de  les  répandre ,  autant 
qu'il  eft  poiïible ,  en  mettant  ce  grand  ouvrage  à  la  portée 
de  tous  les  lecteurs.  C'eft  répondre  aux  vues  généreufes 
des  auteurs  que  de  rendre  cette  production  plus  connue  Se 
plus  facile  à  acquérir. 

L'Edition  de  Paris  eft  faite  avec  une  magnificence ,  je 
dirais  même  avec  un  luxe  inutile ,  s'il  n'y  avait  pas  toujours 
des  gens  riches  &  des  bibliothèques  capables  de  payer  cher 
un  livre  fuperbement  imprimé.  Mais  cette  Edition  trop 
couteufe,  empêche  que  l'ouvrage   ne  foit  alfez  répandu. 

D'ailleurs,  le  format  in-folio  eft  incommode  pour  la 
lecture.  Je  donne  cette  Edition  in-4to  ,  format  plus  aifé  à 
manier.  Les  planches  réduites  à  cette  grandeur,  auront  l'é- 
tendue neceiiaire  pour  être  diftinctes.  Comme  dans  chaque 
planche  il  y  a  toujours  plufieurs  figures,  celles  qui  n'ont 
pas  pu  être  réduites  (ans  perdre  quelque  chofe  de  leur  net- 
teté, ont  été  laidécs  dans  la  même  grandeur;  mais  dans  ce 
cas,  on  a  tranfporté  ailleurs  les  autres  figures  de  la  même  plan- 
che. On  a  établi  partout  des  échelles  exactes.  Les  gravures 
font  de  la  main  d'un  artifte  célèbre.  Les  Editeurs  ne  rempli- 
raient pas  leurs  vues  ,  s'ils  négligeaient  la  moindre  précau- 
tion :  Et  comme  Typographes,    &  liirtout  comme    gens    de 
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Lettres,  ils  rougiraient  fi  l'on  pouvait  leur  reprocher  d'a- 
voir facrifié  l'utilité  publique  ,  afin  de  s'épargner  à  eux- 
mêmes  quelque  dépenfe  ou  quelque  travail. 

Dans  l'Édition  de  Paris ,  à  la  fin  de  plufieurs  arts  dé- 
crits, on  a  ajouté  après  l'impreflion  ,  des  apprendices,  des 
fupplémens  ,  des  additions ,  des  corrections ,  des  notes.  Tout 
cela  a  été  inféré  dans  le  corps  de  l'ouvrage  ,  ou  dans  des 
notes  au  bas  des  pages  ,  chaque  chofe  à  la  place  où  elle 
appartient.  Tout  ce  qui  a  pu  être  réduit  ou  réuni ,  fans 
rien  faire  perdre  à  la  clarté  des  defcriptions ,  j'ai  eu  foin  de 
le  rapprocher  ou  de    le  réduire. 

Il  y  a  pour  quelques  arts,  des  pratiques  &  des  précau- 
tions ufitées  en  certains  païs ,  &  que  l'on  ne  connait  peut- 
être  pas,  ou  du  moins  qu'on  ne  fuit  pas  en  France.  Je 
les  ai  indiquées  dans  mes  notes.  J'ai  inféré  en  particu- 
lier tout  ce  que  MM.  de  Justi  &  Schreber 
ont  ajouté  à  la  Traduction  Allemande  de  cet  ouvrage. 
On  fait  que  ces  favans,  qui  ont  fi  bien  mérité  du  Pu- 
blic &  des  Lettres  par  plufieurs  ouvrages  connus ,  font  en- 
trés dans  des  détails  très  curieux  &  très  importans.  Il  fera 
facile  de  voir  combien  cette  Edition  eil  fupérieure  par  cet  en- 
droit à  celle  de  Paris.  Afin  de  ne  pas  confondre  mon  tra- 
vail avec  celui  d'autrui  ,  j'ai  indiqué  par  des  chiffres  les 
notes  ajoutées  ;  celles  des  premiers  auteurs  font  marquées 
par  des  lettres  de  l'alphabet. 

Les  Savans  de  Paris  ont  déjà  fort  bien  développé  plu- 
fieurs des  arts  connus  &  pratiqués  en  France.  Il  en  cit. 
d'autres,  qui  ont  été  bien  décrits  par  des  Auteurs  étran- 
gers ,  en  Allemand ,  en  Italien ,  en  Anglais.  Si  les  hommes 
célèbres  qui  travaillent  à  ce  grand  recueil  ,  ne  donnent  pas 
ces  mêmes  arts  dans  leur  colleclion  ,  je  les  joindrai  à  cel- 
le-ci ,  en  traduifant  ces  ouvrages ,  dont  la  réputation  eft  con- 
nue. S'ils  font  trop  étendus  ou  diffus,  je  les  abrégerai.  Je 
m'éforcerai  ainfi  de  rendre  cette  Edition  univerfellement  utile. 
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Enfin,  fans  prétendre  donner  de  fuite  tous  les  arts,  qui 
ont  entr'eux  quelque  rapport,  j'ai  rapproché  dans  les  mêmes 
volumes  ceux  que  j'ai  crû  propres  à  s'éclaircir  mutuelle- 
ment. Les  volumes  font  arrangés  de  manière ,  que  chaque 
Artifte  pourra  acheter  féparément  la  defcription  des  arts, 
qu'il  défire  de  connaître. 

Tel  eft  le  plan  général  que  j'ai  fuivi  dans  mon  tra- 
vail. Je  n'aurai  pas  mal  emploie  mon  tems ,  fi  je  réuflis  à 
ajouter  quelque  degré  de  perfection  &  d'exaélitude  à  un  ou- 
vrage qui  mérite  d'être  diftingué  pour  Ion  utilité.  Je  ne  né- 
gligerai rien  pour  atteindre  ce  but.  Je  prie  toutes  les 
perfonnes  éclairées  fur  ces  matières ,  de  me  communiquer 
leurs  idées  &  leurs  inftruCtions.  Animé  du  defir  d'être  utile, 
&  fâchant  aprécier  mes  talens  &  mes  forces ,  je  profiterai 
avec  reconnaiflance  des  lumières  qui  me  feront  fournies,  & 
je  me  ferai  un  mérite  de  cette  docilité. 
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AVERTISSEMENT. 

DE  L'ACADEMIE  DES  SCIENCES  DE  PARIS. 

iLc'ouvRAGE  que  nom  préf entons  an  Publie  ,  e/?  /<?  ^/rz//V  d'atf 
travail  commencé  depuis  long-tems  par  F  Académie  Royale  des  Scieu- 
•  ces.  Cette  Compagnie  était  k  peine  formée  qu'elle  conçut  le  pro- 
jet d'examiner  £f  de  décrire  fucceffivement  toutes  les  opérations 
des  Arts  méchaniques ,  perfuadée  que  cette  entreprife  pouvait  éga- 
lement contribuer  à  leur  progrès  £f  à   celui  des    Sciences. 

Si  LES  Arts  nés  dans  l'obfcu ité ,  Ëf  lentement  avancés  de 
fiecle  en  fie  de  par  les  tatonnemens  de  l'indufirie ,  ont  précédé  de 
-beaucoup  l' établi]]  ement  des  Compagnies  f avant  es  y  on  ne  peut  s'em- 
pêcher de  reconnaître  qu'ils  ont  fait  des  progrès  rapides  dans  les 
teins,  £f  dans  les  Etats  ou  les  Sciences  ont  été  cultivées  avec 
plus  de  fuccès.  On  eu  fera  bientôt  convaincu  fi  l'on  veut  com- 
parer l'état  préfent  de  l'Horlogerie  ,  de  l'Artillerie ,  des  Arts  qui 
concernent  la  Navigation  ,  de  ceux  qui  fournirent  les  Infirumens 
de  Géométrie ,  d' Optique ,  d'Afirouomie ,  de  Chirurgie ,  enfin  de 
plufieurs  autres  Arts  relatifs  aux  travaux  ordinaires  des  Acadé- 
mies ,  a  Pétat  ou  ces  mêmes  Arts  étaient ,  il  y  a  cent  ans  ,*  on  y 
verra  des  différences  immenfes  qui  ne  font  point  dues  au  hasard , 
maà  aux  efforts  que  l'on  a  faits  depuis  cette  époque  pour  perfec- 
tionner la  Géométrie ,  la  Méchauique,  la  Chymie ,  l'Optique  , 
l 'Auatomie r>  gfr. 

Ne  DOIT-ON  PAS  attendre  de  nouveaux  degrés  de  perfec- 
tion dans  les  Arts,  lorfque  des  Savans  exercés  fur  les  différentes 
parties  de  la  Phyfiqne  fe  donneront  la  peine  d'étudier  £f  de  dé- 
velopper les  opérations  fouvent  iugénieufes  que  l'Artifie  exécute 
dans  $  on  attelier^  lorfqu'ils  verront  par  eux-mêmes  les  befoins  de 
l'Art ,  les  bornes  ou  il  s'arrête ,  les  difficultés  qui  l'empêchent  d'al- 
ler plus  loin  ,  les  fecours  qu'on  peut  faire  paj/er  d'un  Art  dans  un 
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entre,  £jf  que  l'Ouvrier  ejl  rarement  a  portée  de  connaître.  Le 
Géomètre  ,  le  Mechanicien  ,  /e  Cbymifie  donnèrent  des  vues  à 
YArtijJe  intelligent  pour  furmonter  les  objîacks  qu'il  n'a  point  ofé 
fi  ancrir.  Ils  le  mettront  fur  la  voie  pour  inventer  des  nouveau- 
tés  utiles  ;  eu  même  tems  ils  apprendront  de  lui  quelles  font  les 
parties  de  la  théorie  auxquelles  il  faudrait  s'appliquer  davantage 
pour  éclairer  la  pratique  ,  &  pour  afujettir  à  des  règles  sûres , 
un  nombre  d'opérations  délicates  qui  dépendent  de  la  juftejje  dît 
coup  -d 'œil ,  ou  d'un  tour  de  main  ,  £f  dont  la  réujjite  ne  fi  que 
trop  Couvent  incertaine. 

C'est  dans  cette  vue  que  Y  Académie  des  Sciences  dirigeant 
toujours  fes  travaux  vers  les  chofes  utiles  ,  avait  inspiré  aux 
Membres  qui  la  compofent  le  defir  de  concourir  a  la  de/cription 
clés  Arts.  Depuis  le  commencement  de  ce  fiecle,  elle  n'a  pas  cejjé 
de  raffembler  des  matériaux  pour  y  parvenir  ,*  mais  Y  objet  efi 
immenfe ,  Êf  ne  peut  être  rempli  que  par  la  fuite  des  tems.  Feu 
Al.  de  Réanmur  avait  été  chargé  de  recueillir  un  aj]e&  grand 
nombre  de  Mémoires  déjà  faits  par  plufieurs  Académiciens,  ainji 
que  d'antres  envoyés  des  différentes  Provinces  de  la  France,  ou 
des  pays  étrangers.  Les  mémoires  fur  les  Arts  fe  font  multi- 
pliés ,•  un  grand  ncmhe  d'atteliers ,  d'opérations ,  de  machines , 
dïinjlrumens  &  d? outils ,  ont  été  defpnés  &  gravés  Jous  un  mê- 
me formai  ,*  £5?  f Académie  pofjéde  à  préjent  p!m  de  deux  cens 
planches  fervant  à  leur  dejemption.  V  Ouvrage  ferait  plus  avan- 
cé ?  fl  plujieurs  morceaux    ne  Je   trouvaient  p.ts  égarés. 

I  lEUfeEUSEMENT  il  lui  rejie  encore  ajjez,  de  matériaux  pour 
fournir  inceffamment  les  dejeriptions  comp  ettes  d'un  grand  nom- 
Ire  d'Arts:  ces  matériaux  ont  été  dijiribués  en  175^9  ,  aux  Aca- 
démiciens ^  dont  les  études  fe  font  portées  principalement  du  coté 
de  la  Met  banique  £»f  de  la  1  byfique.  En  fe  chargeant  d'ache- 
ver les  deferiptions  déjà  commencées  ,  £f  d'ajouter  a  celles  qui 
tut  été  faites  au  commencement  de  ce  Jiécle  les  nouvelles  prati- 
tes  ,  les  nouveaux  procédés  qui  ont  été  inventés  depuis  ,  £5?  qui 
Jont  à  préjent    eu  ufage^  ils  fe  feront  un  devoir  de  rendre  jufii- 
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ce  a  tous  ceux  qui  les  auront  précédés  ou  fécondés  da:-:s  ce  tra- 
vail ,  en  faifant  honneur  k  chacun  d'eux  des  Ouvrages  qu'il  au- 
ra fournis  :  ils  profiteront  avec  reconnaijjance  des  mémoires  qui 
pourront  être  envoyés  déformais  a  l'Académie ,  concernant  la  def- 
cription  ou  la  perfeEion  des  Arts.  Elle  nom  autorife  mhne  k 
déclarer  de  fa  part ,  que  fou  intention  cfl  de  publier  fous  les 
noms  de  leurs  Auteurs,  £f  d'inférer  en  tout  ou  en  partie  dans 
la  collection  qu'elle  prépare ,  les  ouvrages  bien  faits  en  ce  gen- 
re qui  lui  feront  préfentés ,  foit  par  d'habiles  Artifles  ,  foit  p&r 
des  Savans  étrangers  ,  après  qu'ils  auront  été  examinés  £jf  ap- 
prouvé* dans  la  forme  ordinaire  ;  aiujî  quelle  a  déjà  publié  en 
différens  tems  ,  des  recueils  de  Differtathons  Mathématiques  £jf 
Phyjîques  foumifes  a  fou  jugement  par  des  Savans  étrangers  ou 
regnicoles ,  lorfquelle  a  trouvé  dans  leurs  ouvrages  des  obferva- 
tions  £5?  des  recherches  capables  de  contribuer  à  l'avancement 
des    Sciences. 

L'Acade'iyiie  ayant  excité,  par  cette  efpéce  d'adoption  y 
V émulation  de  ceux  qui  cultivent  les  Sciences ,  fans  appartenir  a 
aucun  Corps  Académique  ;  elle  a  lieu  d'ejpérer  que  les  Citoyens 
verfcs  dans  la  connaiffance  des  Arts ,  £-f  les  Artifles  du  premier 
ordre,  s' empre feront  de  concourir  k  la  perfeBion  des  monumens 
quelle  veut  ériger  k  l'indiifrie  humaine  :  la  carrière  efil  trop  vafile 
pour  ne  pas  l'ouvrir  k  tous  ceux  qui  font  en  état  de  s'y  diflin- 
guer ,  fëf  l'on  ne  peut  employer  k  la  fois  trop  de  mains  habiles 
pour  accélérer  l'exécution  d'une  entreprife  qui  peut  être  utile  k 
notre  fiéele  ,  £f  plus  encore  a  ceux  qui  le  Juivrout  ;  c'ejl  épar- 
gner k  la  pojîérité  beaucoup  de  tems  £f  de  peine  ,  fi  les  Arts 
avaient  encore  k  fubir  de  ces  grandes  révolutions  qui  les  ont  au- 
trefois prefque  anéantis. 

Il  SERAIT  k  fouhaiter  fans  doute  qu'on  pût  dh-a-préfeiti 
réunir  ,  foit  en  nu  fcul ,  foit  en  plujieurs  volumes  les  Arts  qui 
ont  cutr'eux  des  relations  prochaines  ,  par  exemple  ,  tous  les 
Arts  qui  façonnent  le  fer ,  ceux  qui  travaillent  l'or  &  l'argent  ; 
ceux  qui  trament  des  tiffm  de  tonte  efpece  :  mais  comme    il  ferait 
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très-difficile  de  faire  achever  en  même  teins  les  deferiptions  'pro- 
pres a  former  des  volumes  complets  £f  fuivis  ,  avec  les  enchai- 
nemens  nécefaires ,  F  Académie ,  pour  ne  point  mettre  de  nouveaux 
obfacles  a  la  publication  d'un  Ouvrage  long-tems  attendu ,  fe 
borne  ,  quant  a  préfent ,  à  donner  les  deferiptions  des  Arts  par 
cahiers  féparés,  dont  chacun  contiendra  le  tableau  complet  d'un 
Art  avec  tous  les  détails  nécef aires  ,  répréfentés  dans  des  plan- 
ches   gravées   avec  foin. 

En  les  PUBLIANT  ainfi  féparément  ,  on  ménage  aux  Ar- 
tifies  la  facilité  de  je  procurer  à  peu  de  fraicc  les  Traités  des 
Arts  qu'ils  exercent  ,  eu  de  ceux  qu'ils  voudraient  connaître , 
fans  être  obligés  d'en  acheter  en  même  tems  d'autres  qui  leur  fe- 
raient moins  nécefaires  ;  c'ejl  un  moyeu  de  les  répandre  davanta- 
ge ,  fur -tout  dans  cette  clajfe  de  Citoyens  utiles  auxquels  ils  font 
principalement  défi  nés. 

Lorsque  l'Ouvrage  fera  fifffamment  avancé ,  pour  que 
Von  puilje  penfer  à  en  former  des  fuites  ,  ceux  qui  fe  feront  pro- 
curés les  cahiers  précédemment  difribués,  pourront,  en  rangeant 
les  differens  Arts  félon  l 'enchaînement  qu'ils  ont  entr'eux ,  former 
des  Volumes,  ou  ils  feront  maîtres  de  choifr  l'ordre  qui  leur  pa- 
raîtra le   plus  convenable. 
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Par    M,  M  A  L  o  u  I  N. 


ÎV,  J— <  Jj  E  S   Arts    les  plus    ordinaires    &   même    les    plus   neceflaircs 
<£jJ>-£&     font   fouvent  ceux  que  l'on   connaît    le   moins,    parce   qu'on 
i>.  a  commence  à  les   voir  &  à  en   ufer    dans  un    âge ,    où   l'on 

n'eft  pas  encore  capable  de  réflexion  ni  de  connaiifance.  L'habitude  de 
les  voir  &  de  s'en  fervir  y  rend,  pour  ,un(i  dire,  infenfible;  on  n'y 
fait  pas  l'attention  qu'on  prête  ordinairement  aux  chofes  rares  ou  nou- 
velles; d'ailleurs  l'agréable  l'emporte  prefquc  toujours  fur  l'utile,  ou 
en  diftrait. 

Si  l'Art  de  faire  le  pain  excite  moins  la  curiofitc,  parce  que  c'eft 
une  choPc  commune  &  fimplc  ,  il  intéreile  plus  l'humanité  par  la  né- 
Ceffité   dont  il    cfl: ,     fur-tout    pour    cette  partie    des   hommes,     qui.    clb 
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la    plus     nombreufe ,    (le  peuple)    dont    il   fait    la    principale  nourritu- 
re (a). 

Rien  de  meilleur  conftammcnt  que  le  pain  ;  il  fait  partie  de  tous 
les  repas,  même  de  ceux  des  riches,  6c  fouvent  il  eft  le  feul  aliment 
des  pauvres    (b). 

L'ÉPITHETE,  bov,  eft  fpécialement  &  proverbialement  donné  au  pain. 
Les  peuples  ont  toujours  été  fort  fenfibles  à  l'avantage  d'en  avoir,  &  plus 
fcnfibles  encore  au  malheur  d'en  manquer.  Us  ont  montré  dans  tous  les  tems 
tme  reconnailfance  extraordinaire  à  ceux  qui  leur  en  ont  procuré  dans 
leur  befoin  (c);  c'eft  un  moyen  dont  plufieurs  grands  perfonnages, 
fur-tout  parmi  les  Romains,  le  font  fervi  pour  capter  la  bienveuillance 
du  peuple,  comme  ils  donnaient  des  fpedtacles  pour  gagner  le  refte  des 
citoyens  :  dans  ces  tems  où  les  Généraux  d'armées  ornaient  de  leurs 
lauriers  les  charrues  qu'ils  conduifaient  de  leurs  mains  triomphantes  (d). 

Dans  tous  les  tems  on  a  employé  le  pain  pour  les  cérémonies  di- 
vines ,  &  l'on  offrait  à  Dieu  en  prémices  de  la  fleur  de  farine.  Il  n'y 
avait  rien  de  plus  religieux  dans  les  chofes  facrées ,  que  l'union  des 
époux,  qui  fe  faifait  en  mangeant  enfemble  du  pain  en  cérémonie  ; 
&  les  nouvelles  mariées  portaient  devant  elles  un  gâteau  le  jour  de 
leurs  noces  (e). 

Tout  le  monde  convient  que  les  végétaux  fournirent  les  alimens 
les  plus  naturels,  &  l'on  fait  que  les  farineux  l'emportent  pour  cela 
fur  les  autres  végétaux  :  ils  font  le  principal  objet  de  l'agricul- 
ture. 


(a)  Ce  qui  prouve  bien  que  le  pain 
eft  une  nourriture  plus  néceffaire  que  tou- 
tes les  autres  ,  même  confidérées  enfem- 
ble ,  c'eft  que  la  famine  ne  fe  dit  propre- 
ment que  du  manque  de  pain  :  il  ne  peut 
y  avoir  famine  là  où  l'on  ne  manque  pas 
de  grains  ;  d'où  eft  venu  le  proverbe  : 
Crier  famine  J'ur  un  tas  de  hkd. 

(b)  Le  nom  Lehem ,  que  les  Hébreux 
donnent  au  pain  ,  fignifie  toute  nourriture, 
tomme  qui  dirait  nourriture  par  excellen- 
ce. CicÉron  penfait  de  même,  Orat. 
pro  Clucntio  :  il  faifait  venir  le  mot  Panis 
du  Gre:  n*v,  tout;  c'eft-à-dire,  tenant 
kîeu  de  tout  pour  la  nourriture  ;  effecti- 
vement le  pain  avec  l'eau  pourrait  tenir 
lieu  de  tout  aliment  -,  de-là  vient  cette  fa- 
çon de  parler  :  avoir  du  pain  affuré ,  pour 
dire  qu'on  a  la  nourriture  ,   lu  vie  aflurée  : 


gagner  fon  pain ,  c'eft  parmi  le  peuple  ga- 
gner fi  vie  ;  ainfi  vie  &  pain  font  en  ce 
fens ,    termes  fynonymes. 

(c)  .  .  .    Atout  duas  tantiun  res  anxius 

optât , 
Panem  £?  Circcnfes  .  ...    Ju VENAL. 
S.  10. 

(d)  Jpjbrum  tune  Imper atorum  manu  co- 
lebantur  agri  ,gaudente  terra  vomere  lau, 
reato ,    £f    triumphali  aratorc.     Pline 
Lib.  XVIII,   cap.    III. 

Les  Romains ,  au  rapport  de  Pline  , 
honoraient  la  gloire  même  d'un  nom  qui 
était  pris  de  celui  des  grains  dont  on  fait 
le  pain:  Gloriam  ipfam  àfarris  honore, 
adoream  appellant.     Ibidem. 

(e)  In  facris  nihil  religiojius  confarrea- 
tionis  vinculo  ....  nov&que  nupta  far- 
Tciun ' prctfcjcbant.    ibidem* 
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L  E  pain  eft  l'aliment  qui  en  général  eft  le  plus  fain ,  &  qui  coûte 
le  moins.  Un  des  principaux  foins  du  Gouvernement  d'une  Nation, 
c'eft  que  les  vivres  ne  lui  manquent  point  ;  or  comme  les  vivres  les  plus 
nécefiaires  font  les  farineux ,  les  grains  font  le  principal  fujet  de  l'atten- 
tion des  Mini ftres ,  fur -tout  en  France,  où  l'on  mange  beaucoup  plus 
de  pain  qu'ailleurs.  Et  dans  les  pays  où  l'on  fait  moins  ufage  du  pain 
que  dans  ce  Royaume,  on  fe  nourrit  plus  de  farines  en  bouillies  &  en 
pâtes;     ou  bien  on  y  mange  plus  de  légumes. 

Mais,  dira- 1- on,  il  eft  des  pays  habités,  où  l'on  ne  fait  pas  de 
pain;  &  il  eft  des  contrées  de  la  terre,  comme  chez  les  Lapons -Mof- 
covites ,   où  les  hommes  vivent  de   poiiFons  fecs  &  d'écorces  d'arbres.  ? 

I  l  eft  vrai  ,  mais  il  faut  obferver  que  dans  les  p^iys  où  l'on  ne  fait 
pas  de  pain,  les  autres  alimens  farineux,  comme  le  ris,  les  pommes  de 
terre ,  &  en  Amérique ,  la  farine  que  l'on  tire  de  la  racine ,  nommée 
par  Linneus  (  1  )  Jatropha  Manihot ,  avec  laquelle  ou  fait  le  pain  de  caTave , 
&c.  en  tiennent  lieu.  On  peut  ajouter  à  cette  raifon,  que  fi  dans 
quelque  contrée  malheureufe  de  la  terre  les  hommes  vivent  de  poiflbns 
fecs  &  d'écorces  d'arbres,  c'eft  que  l'intempérie  du  climat  &  la  ftérilité 
du  fol  les  privent  de  grains,  &  qu'ils  vivent  ainfi  miférablement  >  auflî 
font -ils  petits  &  en  petit  nombre,  de  forte  qu'on  peut  dire  que  ceux 
qui  fe  pafTent  de  farineux ,  font  la  moindre  &  la  plus  chétive  portion  des 
hommes. 

C  e  qui  montre  encore  que  le  pain  eft  une  nourriture  générale- 
ment propre  à  la  vie  des  hommes  ,  c'eft  qu'il  entre  dans  le  régime  des 
chofes  prifes  pour  toute  nourriture ,  comme  dans  celui  du  laèt  pris 
ainfi. 

I  L  h'eft  point  d'alim?nt  dont  on  ufc  auflî  continuellement  que  du 
pain,  fans  s'en  lalfer,  parce  qu'il  eft  la  nourriture  la  plus  naturelle,  & 
qu'il  n'y  en  a  point  qui  convienne  autant  eu  général  à  tous  les  tempéra- 
ment. On  fait  que  le  dégoût  eft  un  figne  de  mauvaife  fuite,  que 
le  dégoût  pour  le  pain  cil  le  plus  fâcheux  de  tous  les  dégoûts,  &  qu'a* 
contraire  le  goût  pour  le  pain  eft  le  figne  le  moins  équivoque  d'une 
heureufe  convalefcence. 

Cet  aliment  étant  celui  dont  on  ufc  le  plus  communément,  con- 
tribue le  plus  à  donner  une   bonne  faute  fi  on    le  prend  bien  condition- 

f  1  )  Spec  plantar.  p.    1428-    Ed.   no-  à  Florence  en  1 76 <;  ,  dont  nous  donnoiw 

TifT.Linnem  décrie  dans'unc  difTertation  tou-  la  traduction  à  la  fin  de   ce  volume.   On 

plantes,   avec  lesquelles   on    peut  peut  encore  conlultcr  la  diflertarion  inau- 

fiirc  du    pain    &    qui    en   tiennent   lieu  ,  Rurale    de    Al.    Schcuch/er  de    Alimentée 

panis  Diétteticui  Tom.  V.  amoenit.  Voyez  Jannaccu   prononcée  à  Leiden  ci  176Q, 

Mémoire  de    M.  Manctti  public 
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né,  &  fi  Pou  en  mange  a fez  pour  corriger  la  qualité  naturellement  plus 
corruptible  des  viandes. 

Le  pain  elt  au  contraire,  plus  qu'on  ne  le  croit,  la  caufe  de  beau- 
coup de  maladies,  fur -tout  de  celles  de  l'eltomac,  fi  l'on  n'ufe  pas  de 
la  forte  de  pain  qui  convient,  ou  il  l'on   en  mange  trop  (/). 

On  peut  dire  que  le  pain  elt,  après  l'air,  la  caufe  la  plus  ordinaire 
des  maladies  épidémiques  lorfqu'il  elt  d'une  mauvaife  qualité,  foit  parce 
qu'il  a  été  mal  préparé ,  foit  qu'il  ait  été  fait  de  farines  gâtées ,  ou  avec 
de  mauvaife  eau,  foit  parce  que  les  grains  ont  été  employés  nouveaux  ou 
trop  vieux  ,  ou  remplis  d'infectes,  ou  mêlés  d'ivraie  ,  ou  lorfque  ces  grains 
ont  eu  trop  d'humidité.  On  fait  qu'après  les  années  pluvieufes  ,  le  mau- 
vais pain,  fur- tout  celui  de  feigle  (2),  caufe  des  maladies  de  corrup- 
tion, comme    le  feorbut  &  une  cfpèce  de  gangrène  féche. 

O  N  prépare  de  diverfes  façons  les  grains  pour  fervir  de  nourriture  > 
mais  de  toutes  les  préparations  la  plus  ordinaire,  &  fans  contredit  la 
plus  parfaite,  elt  celle  du  pain:  la  fermentation  &  la  cuiffon  par  lef- 
quelles  on  le  prépare,  donnent  une  grande  perfection  aux  farineux  pour 

la 


(f)  On  dit  communément  que  de  tou- 
tes les  indigeftions ,  lu  plus  mauvaife  eft 
celle  du  pain  :  O/nnis  repletio  mala  ,  partis 
autem  pejjîma  ,•  ce  qu'on  répète  comme 
un  aphorifme ,  fans  que  perfonne  puifle 
dire  de  quel  auteur  font  tirées  ces  paro- 
les. Réellement  elles  ne  fe  trouvent  dans 
aucun  écrivain,  ni  Grec,  ni  Latin,  ni 
Français.  Cependant  ayant  à  traiter  du 
pain  ,  &  étant  Médecin ,  je  me  fuis  cru 
obligé  de  me  mettre  en  état  d'affurer  que 
cet  axiome  n'eft  dans  aucun  auteur ,  ou  de 
découvrir  &  d'indiquer  quel  en  eft  l'au- 
teur. J'ai  trouvé  aorès  bien  des  recherches  , 
que  cela  ne  femble  pas  mériter ,  que  ce 
qui  a  donné  lieu  à  cette  efpèce  de  fen- 
tence  ,  c'eft  que  l'Arabe  Abualj  -  ibn  7  tfina , 
connu  fous  le  nom  d'Avicennes ,  dit ,  à  la 
fin  de  l'article  }  ,  liv.  i  ,  doctrine  2  , 
chap.  7,  intitulé  Précaution;  fur  les  ali- 
mens  dont  on  a  coutume  de  faire  ufage  : 
Aléçard  des  a'imem  objiruclifs  &  alté- 
ratifs  ,  foya  sûr  que  l'indigeflion  du  pain 
eft  extrêmement  danger euft  ,•  il  n'en  ejlpas 
de  même  de  celle  de  la  viande  ni  des  au- 
tres alimens ,  dont  nous  venons  de  traiter 


dans  ce  chapitre ,  qui  doit  vous  fervir 
de  régie  pour  Fufage  de  vos  différentes 
nourritures ,  £f  fur  -  tout  de  celles  dont 
vous  avez  des  exemples  ici. 

(  2  )  Par  tout  où  l'on  eft  accoutumé  à 
manger  du  pain  de  feigle ,  comme  en  Al- 
lemagne ,  on  n'a  rien  à  craindre  de  fem- 
blable.  Celui  que  l'on  fait  dans  les  années 
pluvieufes  n'eft  pas  de  fi  bon  goût ,  irais 
il  n'eft  pas  malf  lifant.  Il  n'eft  point  le- 
vé ,  &  fi  l'on  cherche  à  y  remédier  en 
augmentant  la  quantité  de  levain  &  en 
travaillant  davantage  la  pâte  ,  on  ne  réuffit 
pas  à  lui  donner  la  faveur  qu'il  a  natu- 
rellement. C'eft  du  feigle  ergoté ,  &  il 
n'y  en  a  point  dans  le  froment  ,  que  ré- 
fulte  la  gangrène  féche.  La  quantité  des 
mauvaifes  graines  qui  fe  trouve  dans  les 
grains  lorfqu'ils  ont  cru  dans  des  champs 
mal  cultives,  eft  la  caufe  de  quelques  au- 
tres maladies  ;  mais  c'eft  toute  autre  cho- 
fe  que  ce  que  l'auteur  dit  ici.  M.  de  Sau- 
vâmes décrit  la  gangrène  feche ,  Nofblog. 
Mét/wd.  T.  111.  P.  II.  p.  s 46. 'Cette 
maladie  eft  inconnue  en  Allemagne. 
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la  digeftion  &  pour  le  goût:  que  de   différence  du  bled  entier  &    crud, 
à  du  pain  levé  &  cuit  1 

L  E  pain  eit  un  farineux  allié  avec  de  l'eau  &  de  Pair  par  le  feu , 
en  forme  féche  &  commode.  C'eit  une  production  de  l'art  d'autant 
plus  belle  ,  qu'elle  eft  plus  frmplej  &  quoiqu'elle  paraitfe  bien  facile,  elle 
demande  cependant  bien  des  travaux  différons  &  beaucoup  d'intelligence 
pour  la  perfectionner  ;  c'eft  pourquoi  on  n'a  pas  fû  dans  tous  les  tems  , 
faire  du  pain,  &  on  ne  le  fait  pas  encore  par -tout:  il  eft  de  values  con- 
trées dans  l'un  &  dans  l'autre  continent,  où  l'ufage  du  pain  eft  inconnu, 
quoiqu'il  y  ait  dans  la  plupart  de  ces  pays ,  des  grains  propres  a  en 
faire. 

O  N  ne  doit  pas  prétendre  découvrir  le  tems  où  l'on  a  commencé  à 
ufer  de  pain  pour  la  première  fois  :  en  général ,  les  commencemens  des 
choies,  comme  leurs  caufes  font  ce  qu'il  y  a  de  plus  difficile  à  connaî- 
tre: fouvent  par  les  efforts  qu'on  fait  pour  remonter  à  leur  origine,  on 
arrive  a  prendre  dans  l'éloignement  des  tems,  pour  le  commencement  de 
ces  chofes,  ce  qui  n'eft  que  le  terme  où  aboutilfent  nos  lumières 3  nous 
n'avons  rien  que  de  fabuleux  au-dellus  de  trois  mille  ans;  &  même  au- 
deflùs  de  deux  mille  ,  prefque  tout  eft  incertain  ;  il  n'eft  de  connaiiîances 
humaines  dont  on  puiffe  être  fur»  que  celles  qui  datent  depuis  deux  mille 
ans:  tout  périt  &  tout  fe  reproduit  fucceffivement  s  les  arts  fleurirent 
dans  un  pays ,  comme  en  Egypte ,  dégénérèrent  enfuite  &  s'y  perdirent 
enfin  ,  pendant  qu'ils  prenaient  naifance ,  &  qu'ils  faifaient  des  progrès 
dans  un  autre ,   comme  dans  la  Grèce. 

Delà  vient  fouvent  la  différence  des  fentimens  fur  l'origine  des 
tonnai  lances  humaines,  parce  que  les  uns  la  confluèrent  dans  Un  pays, 
&  les  autres  la  voient  dans  un  autre ,  croyant  tous  que  cette  origine  eft 
la  même  &  unique  pour  tout  l'univers. 

S  1    Ton  e  e   dans  tous    les   tems  &   chez   toutes  les  nations   les 

commencemens  &  les  progrès  des  feienecs  <S:  des  arts  ,  on  voit  à  la  vérité 
que  •  ci  marche  de  Pefprit humain  a  en  général  été  par- tout  la  même,  à 
quelques  différences  près,  qui  ont  dépendu  des  tems,  des  climats  &  d'au- 
tres circonilance 

Dans  chaque  payf  on  a  cherché,  on   a  découvert,  on  a  tâché  d'é- 
tablir &,  avec  le  tems,   de  perfectionner  les  arts.     On  aurait  pu  les  trou- 
r   plus  promtement  chez  les  nations  qui   en  étaient  eu  pofleflïon  aupa- 
•     il  eût  fallu    pour  cela,    que  les    hommes  fe  fulTent    autant 
■    -unes  du  commi         les  connaiHànccs   utiles,    qu'ils    ont  toujours  été 
1.1  guerre. 

S  1    les   peuples  chez  qui  anciennement  les  arts  &  les  métiers  ont  été 
perfectionnés,  en  avaient  donné  la  defeription,  comme  ils  fe  fontappli- 
l'ui/ie  I.  D 
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lés  à  donner  celles  de  leurs  batailles,  0,1  les  aurait  tous  confervés  ; 
toutes  les  Nations  en  auraie.it  profité  ,  «Se  leurs  progrès  auraient  été  plus 
grands  &  plus  promis;  ce  qui  montre  l'avantage  qu'on  doit  attendre,  & 
fait  en  mè  ne  tems  L'éloge  de  l'entreprife  qu'a  fait  l'Académie  ,  de  donner 
la  defcription  des  arts  &  des  métiers. 

Les  commencemens  &  les  progrès  de  l'art  de  faire  le  pain,  furent 
à- peu -près  les  mêmes  chez  les  Egyptiens  &  chez  les  Hébreux,  qu'ils  fu- 
ient en  fui  te  chez  les  Arabes  &  chez  les  Grecs,  &  depuis  chez  les  Ro- 
mains (3).  Toutes  ces  nations  commencèrent,  chacune  dans  leur  tems, 
par  manger  les  grains  cruds  &  en  bouillie  ;  elles  ne  furent  en  faire  du  pain 
que  les  unes  après  les  autres,  dans  le  même  ordre  de  tems,  que  ces  di- 
verfes  nations,  fe  font  fuccédées  clins  la  poifeirion  des  feiences  &  des  arts: 
les  Egyptiens  {avaient  faire  du  pain  lorfque  les  Grecs  ne  lavaient  encore 
que  préparer  des  gruaux  &  des  farines;  &  dans  le  tems  que  les  Grecs  fu- 
rent parvenus  à  convertir  les  farines  en  pain  ,  les  Romains  les  man- 
.'lent  encore  en  bouillie. 

En  un  mot,  l'art  de  faire  le  pain  était  dans  fa  perfection  en  Egyp- 
te lorfqu'il  ne  faifait  que  naître  en  Grèce  ;  &  dans  ce  même  tems  il  était 
tout -à- fait  inconnu  aux  Latins  ,  qui  apprirent  de  même  à  le  faire,  &  qui 
dans   la  fuite  le  firent  parfaitement  bien. 

L'art  du  Boulanger  a  fuivi  le  fort  de  tous  les  autres  arts:  il  s'eft 
établi  chez  tous  les  peuples  policés  :  mais  il  n'clt  venu  que  lentement  & 
par  dégrés  dans  chaque  pays;  éc  il  cil  encore  actuellement  ignoré  des  na- 
tions chez  lelquclles  les  autres   arts  ne  font  point  cultivés. 

Suivant  l'hiltoire  des  tems  les  plus  reculés  dont  nous  ayons  la 
connaûTance  ,  cet  art  de  convertir  le  grain  en  farine  &  de  changer  la  fari- 
ne en  pain  ,  a  pafle  avec  la  plupart  des  autres  connailfances  humaines  , 
des  climats  chauds  dans  les   climats  tempérés. 

On  a  perdu  depuis,  dans  prefque  tout  l'Orient,  cet  art  utile  de 
faire  du  pain,  comme  on  y  a  perdu  toutes  les  feiences  qui  y  fleuri  f- 
faient  autrefois:  les  arts  s'aident  mutuellement,  &  la  chiite  des  uns  fait 
communément  la  décadence  des  autre.-.  :  la  guerre  eft  la  cauic  la  plus  or- 
dinaire de  la  perte  de  tous,  en  portant  le  défordre ,  l'ignorance  & 
barbarie  dans   les  pays  où  étaient  la    police  ,  les  feiences  &  les  arts. 

L'usage  du  pain  cit  aujourd'hui  plus  connu  en  Europe  que  dans 
les  autres  parties  du  (g)  monde,   comme   les  feiences  &  les   arts    y  font 

(3   )  Voyez  les  diiïertatiqns  de  M.    le  (g)  Il  y  a  divers  endroits  de  l'Afie  où 

Prof.    Heyne.    Origines  panifiai  frugunu  l'on  mange  très-peu  de  pain;    a  caufe  de 

inventaruçi   initia.    1707   &?    1708.  l'abondance  de  ris   qui   s'y   trouve,    fur- 

Cc-t  otfvrage^ mérite  d'être  ciij  &  recoin-  tout  le  long  de  la  mer  Cafpienne.    11  y 

mandé.  a  «ulfi  difette  de  bled  en  Aile  fur  la    cù- 
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actuellement  pins  cultivés  ;  cv  même  dans  quelques  centrées  de  iTi.:\v  / 
où  les  arts  ne  font  point  encore  connus,  lavoir  dans  une  partie  du  No*c 
on  ne  fait  pas  faire  du  pain  ,  on  y  fait  feulement  convertir  les  grains 
en  farine  qu'on  mange  délayée  dans  de  Peau,  fouvent  même  fans  la  fai- 
re cuire.  C'eft  ainfi  qu'on  en  ufe  dans  la  plus  grande  partie  de  la 
Rufïîe    &  dans  la  Tartane   Chinoife. 

Le  premier  ufage  que  les  hrmmes  errans  fans  fociété  dans  les  cam- 
pagnes ,  fur  les  montagnes  &  dans  les  forêts  ont  fait  des  grains,  ç'à  été* 
de  les  manger  comme  le  gland,  les  châtaignes,  les  faines  &  les  noix  > 
cruds    &  entiers. 

Ensuite  ils  rôtirent  les  épis  des  grain.  5  tout  vercts ,  en  tes  paf- 
tant  par  le  feu  ,  avant  que  de  les  manger  ;  il  y  en  a  qui  encore  aujour- 
d'hui   aiment  à   manger  ainli   le  bled   de  Turquie. 

Puis  ils  fe  fervirent  de  grains  mûrs;  ils  eh  firent  des  farines 
qu'ils  mangèrent  à  l'eau  fans  les  faire  cuire.  Ils  ne  tardèrent  pas  à  fe 
fervir  de  lait  au  lieu  d'eau  pour  détremper  la  farine,  &  ils  les  firent 
cuire.  Dans  la  fuite  en  en  a  fait  des  pâtes  ,  &  de  i'ufage  de  la  pâte 
on   a  pa(Té  à  celui  du  pain. 

Les  Romains  fe  nourrirent  d'abord  avec  les  grains  amollis  feule- 
ment par  la  cuiffon ,  comme  l'on  mange  encore  aujourd'hui  le  ris  &  l'or- 
ge mondé.  Dans  la  fuite,  ils  imaginèrent  de  les  brûler  comme  on  brûle  le 
caffé  en  Afie,  où  l'on    le  brûle  beaucoup  moins  qu'en  France. 

C  E  t  T  E  préparation  qu'ils  donnaient  aux  grains  avant  que  de  les 
faire  cuire  pour  les  manger  parut  fi  effenticlle  à  la  confervatiôn  &  à  [a 
bonté  du  grain,  &  elle  fut  d'un  ufage  f\  général,  que  Numa  (k"),  U 
fécond  des  Rois  dcRome ,  qui  faifaitunc  affaire  de  religion  de  tout  ce  qui 
contribuait  au  bonheur  des  hommes  ,  inftitua  une  fête  pour  célébrer  en 
ricr  cette  torréfaéHon  des  grains;  ce  fut  71$  ans  avant  Jéfus-Chrift  s 
ans  après    la   fondation  de  Rome. 

Ll  fns    ne  fe   bornèrent  pas   long-tcmsà  cette  préparation 5 

te  de  ;           .    11  n\              de  Htd  rro-  (/1)    Ni/ma   inJHtuit  Diot  frtlge  eofe 

.    il  y   vient   «1  herbe  ,  roint  rc ,    ê?   molâ  fui  sa  Jhpplicare  ,    etql* 

en  C  (  Ut    auter     tji     Hcnnnu  )   far    torrerc  , 

Il    fefnl              le   ris    tft   flus    recr-cr-  quoniam  tqftwn  fahtbtius  effet.     Id  uno 

chu  &  plu                     •                   baudi:  nui            \fecutum  Jlctm            n  effe  pu* 

il                                                     r      6c     moins  ri. ni  cd  uni  divincm  n:Ji  tcjlum.      h 

nourri'                          ment  m,, du:  injtituit farrh  torrendi far. 

Il    •                                   en  Aff  &   *qut  religiqfiu   agiorum.    l'iix,     L 

ailh                                                         e  x\  ;             u 

rei  a  n  t. 
■ 
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ils  ne  tardèrent  pas  à  fe  mettre  dans  l'ufage  de  piler  dans  des  mortiers 
les  grains  ainli  rùns ,  pour  en  faire  des  gruaux  &  des  farines  qu'ils  dé- 
layaient, &  qu'ils  faifaient  cuire  en   bouillie. 

L'usage  des  bouillies  fut  iî  général  à  Rome,  &  cette  faconde  fe 
nourrir  y  dura  ii  loug-tcms,  que  les  Romains  lurent  nommés  par  les  au- 
tres natio, is,  Manjeurs  de  bouillie  (  /  )•  Ce  peuple  fameux  fut  long- 
tems  fans  connaître  l'ufage  du  pain;  il  ne  cultivait  point  alors  les  arts, 
ma  3  feulement  fes  terres  :  il  avait  continuellement  la  guerre  ,  mais  il 
était    encore  (ans   luxe. 

Ce  ne  fut  qu'à  la  fin  du  quatrième  fiéclc  de  la  fondation  de  Rome, 
environ  400  ans  avant  Jéfus-  Chritt ,  que  les  habitans  de  cette  fameufe 
ville  ufèrent  des  farines  autrement  apprêtées  qu'en  bouillies,  pour  leur 
nourriture:  ils  commencèrent  à  en  faire  des  pâtes,  &  ils  les  alfaifonnè- 
rent  de  différentes  manières  ;  ils  en  formaient  des  gâteaux,  des  tourtes  ,  & 
enfin  des  pains  qu'ils  préparaient  pour  chaque  repas  à  la  cuiline,  comme 
l'on  y  prépare  les  autres  alimens  pour  ce  tems  ;  &  c'était  ordinairement 
les  (^k  )  femmes  qui  étaient  chargées  de  ce  foin:  à  Rome,  comme  dans 
tout  pays,  le  pain  était  l'ouvrage  des  femmes,  &  dans  le  commencement 
qu'on  y    en   a  fait  u-fàge. 

La  bouillie  dont  I'ufagc  a  précédé  celui  du  pain,  a  toujours  été, 
après  le  pain,  la  façon  la  plus  ordinaire  d'employer  les  farines;  de  forte 
que  dans  les  pays  même  ou  Ton  fait  le  plus  grand  ufage  du  pain,  &  où 
l'on  fait  le  mieux  en  faire,  comme  en  France  &  en  Allemagne,  on 
mange  encore  des  grains  ,  des  gruaux  ,  des  femoules  &  des  farines  en 
bouillies.  D'ailleurs  on  peut  faire  des  boullies  avec  des  farines  de  grains  , 
avec  lefquclles  on  ne  peut,  ou  avec  lefquelles  on  ne  fait  pas  encore  fai- 
re du    pain. 

On  ne  fut  faire  de  bon  pain  à  Rome  (/)■>  que  lorfqu'on  y  eut 
fait  venir  exprès  de  Grèce  des  Boulangers:  ce  fut  fur  la  fin  du  (même 
juecle  de  la  fondation  de  Rome  ,     environ  un  fiècle  &  demi  avant  Jéfus- 

(1)  Pulte  aufem  non  pant  "oixijje  Ion-  Macédoine,  que  les  armées  Romaines 
£o  te  r.pore  Romanos  manifcjlum  ,  quo-  amenèrent  des  Boulangers  Grecs  en  lt;:- 
niam  inde  ~-~  Pulmentarii  hodieque  di-  lie.  Le  dernier  Roi  de  Macédoine  , 
Cuntur.  Pline,  1.   xviii.  c.  vm.  Perfée  fut  mené   en  triomphe  par  le  Con- 

(#)    11    e!t  rapporté  dans  la    Genèfe ,      fui  Paul  Emile  168  ans  avant  Jéfus-Chrlft  . 
ch.    18.   y.   6.  &    7.   que  Sara  pétrit  trois      l'an    ç8S    de  Rome,    40  ans  après  h  dé- 
mefures    de  farine,  &  qu'elle  fit  cuire  la     faite  d'Annibal 
pâte  dans  l'âtre   fous  la  cendre ,    pour  le 
repas   des    trois   Anges   qu'Abraham  reçut 
chez   lui   fous  la  figure  humaine. 

(/)    Ce    fut   fan  ç8ç ,    au    retour    de 
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Chrift.  Il  y  avait  déjà  loiig-tems  qu'on  (avait  bien  faire  le  pain  en 
Grèce;  on  vantait  alors  le  bon  pain  de  la  ville  d'Athènes,  qui  était 
au  quatorzième  iiecle   de  fa  fondation. 

Les  Romains  ayant  appris  des  Nations  même  qu'ils  avalant  vain- 
cues dans  la  Grèce  &  dans  l'A  fie,  la  manière  de  faire  bien  le  pain,  ne 
négligèrent  rien  de  ce  qui  pouvait  iervir  a  conferver  &  à  perfectionner 
un  art  fî  utile  :  ils  fondèrent  à  Rome  un  collège  de  Boulangers  ,  qui  fut 
richement  doté. 

Par  les  réglemens  de  ce  corps ,  on  ôtait  aux  Boulangers  la  liberté 
d'aliéner  les  biens  meubles  &  immeubles  qu'ils  tenaient  de  leur  collège, 
ce  qui  apurait  leur  fortune,  &  les  confervait  toujours  en  état  de  conti- 
nuer un  commerce  fî  utile  à  la  vie  des  citoyens.  Par  ces  mêmes  régle- 
mens ,  il  leur  était  défendu  de  changer  de  métier ,  &  leurs  fils ,  de  mê- 
me que  ceux  qui  époufaient  leurs  filles  (m),  étaient  obligés  d'embraf- 
fer  la  profelTion  de  leurs  pères;  ce  qui  entretenait  dans  cette  grande  ville 
un  nombre  fuffifant  de  ces  artiftes  néceTaires ,  &  perpétuait  en  même 
tems  la  connailfance  «Se  la  pratique  de  leur  art;  on  les  encouragea  aulîî 
par  fefpérance  de  parvenir  aux  honneurs  de  la  République ,  jufqu'à 
pouvoir  devenir  Sénateurs.  Et  pour  qu'ils  ne  fuflent  pas  détournés  de 
leur  travail,  on  les  exempta  de  tutelle  &  de  curatelle.  Il  y  a  eu  dans  l'an- 
tiquité des  Boulangers  fameux  dont  le  nom  eit  parvenu  jufqu'à  nous  : 
Platon  ,  Athénée  &  Ariftophane  font  mention  d'un  Boulanger  nommé 
Thearion^ 

Il  y  avait  du  tems  d'Augufte  plus  de  300  Boulangeries  dans  Rome 
avec  leurs  Moulins.  On  y  parvint  à  faire  le  pain  aulfi  bien  qu'à  Athè- 
jies ,  comme  on  était;  parvenu,  il  y  avait  long -tems  à  Athènes  à  le 
ire  aulfi  bien  qu'en  Alie  ,  où  les  Grecs  l'avaient  appris.  L'art  du  Bou- 
langer pana  atnfi  avec  les  autres  arts  utiles  ,  &  avec  ceux  de  luxe  ,  de 
••nque  en  Aile  par  l'Egypte,  &  enfuite  de  l'Afie  en  Europe  par  la 
Grèce. 

Nous  devons  faire  obferver  ici  que  dans  tous  les  tems  les  nations  les  plus 
\<'luptucufes  ont  toujours  été  celles  chez  qui  Ton  a  fait  le  meilleur  pain', 
parce  qu'il  n'eft  pas  l'aliment  du  peuple  feulement,  il  l'elt  de  tout  le 
monde,  &  des  riches  qui  font  plus  recherchés  dans  les  choies  de  goût, 
qui  font  eu  état  de  lecoinpenler  les  pcvncs  qu'on  fe  donne  pour  les 
i.msfairc. 

(m)  l  '■■:  Rome  bien  co:i-     de    leurs    Boulangers,    &  ils    les  fmpé- 

▼aincui  que    les  mœurs    contril  uent  beau-      chèrent    de    s'allier    par  le    mariage  avec 

uj  même,  prirent  des  pré-     les  Gladiateurs,  ou  autres   perfonnes  pu. 

-   la   corruption    des  mtur.%      bliques  de   cette  elpèce. 

D  3 


io  LE  LA  BOULANGERIE, 

E  N  tout  pays  ce  n'a  été  ,  comme  nous  l'avons  déjà  dit ,  que  par  degrés 
qu'on  a  paffé  de  l'ufage  des  grains  bruis  &  cruds  à  celui  dn  pain  fer- 
menté &  cuit:  en  France,  en  Grèce,  en  Egypte,  par -tout  on  a  com- 
mencé dans  chaque  pays,  pour  ufer  des  fruits  &  des  grains  en  aliment, 
par  les  iéparer  de  leur  coque,  comme  on  fait  pour  manger  du  gland, 
des  amandes,  des  noix,  des  châtaignes  &  des  faines,  ou  par  ôter  aux 
grains  leur  peau  ,   comme  Ton  fait  a   l'orge   pour  le  monder. 

Ensuite  on  s'eft  avifé  de  concafler  les  grains  &  d'en  faire  de? 
gruaux,  comme  l'on  fait  encore  aujourd'hui  le  gruau  d'avoine  eu  Breta- 
gne &  ailleurs. 

E  N  pilant  encore  davantage  les  grains  dans  des  mortiers,  ou  les  ré- 
duirait en  une  elpece  de  poudre  qu'on  nomma-  forint)  du  ttiotfar,  qui  e  11 
le  nom  d'une  forte  de  bled  dont  on  fe  fervaie  le  plus,  <Sc  qu'on  prépa- 
rait ainfi  le  plus  communément. 

Ceux  qui  faifaient  cette  profeifion  de  piler  les  grains  en  farine  fu- 
sent nommés  en  Latin  Pijlores,  comme  on  les  nomma  en  Gaulois  les 
Pejcovs.  Pline  nous  apprend  que  c'eif.  de-là  que  vient  à  une  îlluftre  fa- 
mille de  Rome,  le  nom  de  Pifoti ,  parce  que  'leurs  ancêtres  s'étaient 
rendus  rccommandables  par  cet  Art ,  que  vraifemblablement  ils  avaient 
perfectionné.  On  devrait  être  moins  étonné  de  voir  que  des  familles 
fe  font  ainfi  illuurées  par  des  actions  de  cette  nature  pour  l'utilité  dont 
elles  ont  été  à  l'humanité,  que  par  des  occupations  plus  brillantes, 
mais  moins  utiles,   &  qui  même  font  dcltructives. 

L'Art  du  Meunier  a  précédé  de  fort  loin  celui  du  Boulanger,  quoi- 
qu'on n'ait  pas  fù  moudre  les  grains  aulii-tôt  qu'on  a  commencé  à  s'en 
nourrir,  parce  qu'on  lésa  mangés  d'abord  entiers;  on  en  a  ulé  long- 
tems    en   gruaux    &    en  farine    avant  qu'on  aie  lu  en  faire   du  pain. 

On  perfectionna  dans  la  fuite  les  moyens  de  convertir  les  grains 
en  farine:  fuivant  un  pa.iage  que  je  me  fouviens  d'avoir  lu  dans  Ho- 
mère ,  il  parait  qu'on  a  été  dans  l'ufage  d'écrafer  le  grain  avec  des  rou- 
leaux fur  des  pierres  taillées  en  tables,  au  lieu  de  le  faire  dans  des 
mortiers  avec  des  pilons  -,  ce  qui  a  conduit  à  le  broyer  entre  deux. 
meules  ,  dont  on  a  fait  tourner  la  fupéricure  fur  l'inférieure.  Le  r. 
vâil  de  moudre  ainfi  les  grains  était  for,:  pénible:  i!  fallait  que  Plante, 
qui  après  (a  mort  a  été  li  célèbre  parles  écrits,  fût  bien  pauvre,  puii- 
qu'il  fallait,  de  l'on  vivant,  ce  métier  de  Pileux    (n). 

(  n  )  C'était  le  dernier  des  métiers ,  qu'ait   premier     ne'   de    la  fermante    qui 

à  en  juger  pal  ce  qui  ell   rapporté  dans  tourhe    la    meule    à  moudre    les.  grains. 

l'Exode  :     'J'om   les  premiers   nés    mour-  C'était   l'emploi    des    cfclavcs;    &    mçrne 

ront  en  Egypte  depuis    le  premier  ne    de.  on   y  faifait  fervir  des   criminels .   corr 

Pharaon ,  qui  ejt  ajfs  fur  le  trône  7jif-  on  en  fa.it  fervir  en   France   aus  Gaubcfc 
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On  n'a  fu  ,  à  proprement  parler  ,  réduire  le  grain    en  farine  ,    que 
lorfqu'on  a  fu  le  moudre  par  le    moyen    des   meules    couchées   l'une  fur 
l'autre ,  dont  on  faifait  tourner  à   force    de  bras    la  fupérieure    fur    Fiu- 
;ieure. 

Dans  les  premiers  terns,  la  meule  fupérieure  n'était  que  de  bois; 
&  elle  était  armée  avec  des  efpèces  de  tètes  de  doux  de  fer.  Dans  la 
fuite,  on  les  a  prifes  toutes  les  deux  de  pierres.  Elles  n'étaient  alors 
que  d'un  pied  à  un  pied  &  demi  chacune  de  diamètre.  Il  femble  que 
c'eft  à  proportion  que  la  Meunerie  s'eif.  perfectionnée ,  qu'on  a  aug- 
menté la  grandeur  des  meules  de  moulin;  elles  ont  actuellement  ilx 
pieds    deux  pouces  dans  la  plus  grande  partie  de  la    France. 

Il  a  fallu  augmenter  la  force  pour  tourner  les  meules,  à  mefure 
qu'on  les  a  augmentées  en  grandeur:  on  y  a  employé  les  animaux;  on 
les 'a  fait  tourner  par  des  ânes  ou  par  des  chevaux:  c'elt  pourquoi  on 
iit  dans  des  Auteurs  Latins  AfoU  ju'.neutarU  ,    moU  afinhut. 

On  ne  tarda  pas  à  imaginer  d'employer  la  force  de  l'eau  coulante 
pour  mouvoir  des  meules  plus  grandes  encore  que  celles  qu'on  faifait 
tourner  par  des  animaux  ;  enfuite  on  a  appris  à  fe  fervir  pour  cela  non- 
feulement  de   l'eau,  mais  auffi  du  vent, 

On  multiplia  aiulî  les  moyens  de  moudre  les  grains  :  les  Peftorj 
qui  étaient  les  Farinicrs ,  commencèrent  alors  à  les  moudre  fans  les  mon- 
der ;  6c  pour  féparcr  la  plus  âne  farine  de  la  grolfe  &  du  fon ,  ils  fc 
fervirent  de  gros  linges  clairs  qu'on  nomme  des  Canevas ,•  ils  inventè- 
rent en  même  tems  des  tamis  qu'on  avait  faits  en  Egypte  avec  des  filets 
d'écorecs  d'arbres,  en  Afie  avec  des  fils  de  fuie,  en  Europe  avec  du 
crin  de  cheval  ;  dans  la  fuite  avec  des  nls  de  poil  de  chèvres  ,  &  avec 
des  foies  de  cochons  ,  d'où  cil  venu  le  nom  de  Szs  qu'on  donne  à  une 
cfpece  de  tamis. 

.ORS    les    Farinicrs  furent  aulfi  nommés   Ttntifîers  &    Talmeliers  ;  ils 
allaient  par  Les  maiibns   tamifer  la  farine,    qu'on   continua   encore    long- 
i   moudre  par  des    moulins  à  br 

■s  augmentèrent  la  facilité  de  faire     des    latines,    Se 
les  avoir  ph  H         te  qui  conduifit  aulfi  à    multiplier    les  façons 

d'apprêter  ces  firmes   devenues  plus  communes,     pour    en    compofer    di<. 
.  alimens. 

contenta  point  d'employer   les  farines  délayées   &    cuite* 
itiltie  ou  entre  deux  fers,  comme  on  fait    le   pain-à-chanter    <!<:   les 
en    fit  aulli  différentes  fortes    de    pâtes    auxquelles    on    ajout, t 
du  Ici,   &    quelquefois  du  beurre. 

:  cuir..  .tes   fur    des    grils  ou   dans  des   vanleaux,   dans 

qu'on    appcllait    ItàUi    eu    \  e    &    en 
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Bretagne."      Les     farineux    devinrent    ainfi    la     nourriture     la    plus     or- 
dinaire. 

Dans  la  fuite,  on  aflaifonna  auiïi  des  pâtes  avec  de  l'huile,  quel- 
quefois avec  de  la  graiife  ,  même  avec  de  la  viande.  On  arriva  ainfi  a 
la  Pati  'crie;  car  on  en  a  fait  avant  le  pain  proprement  dit.  Les  An- 
ciens comprenaient  auiîi  fous  le  nom  de  l\tin  ce  que  nous  nommons 
aujourd'hui  P/ttiJJiriet  Pièce  de  four  ,•  &  dans  ces  tems  le  Patiiîîcr  était 
Boulanger,  comme  cela  eit  encore  dans  quelques  villes;  &  on  conti- 
nue de  donner  en  Latin  le  nom  de  Fijhres  aux  Pâtilîiers  &  aux  Bou- 
langers. 

On  imagina  atifli  pour  la  PâtiiTerie  de  nouvelles  façons  de  mettre; 
au  feu  les  pâtes:  on  fe  fervit  de  tourtières  ;  on  les  fit  cuire  fous  des 
el'péces  de  cloches  dans  L'Être  ,  ou  dans  des  fours  de  métal  <Sc  portatifs. 
On  ne  chauffait  pas  ces  fours  en  mettant  le  feu  dedans ,  comme  on  fait 
pour  chaurfer  les  fours  ordinaires  d'aujourd'hui  ;  on  y  appliquait  le  feu 
par  dehors. 

Enfin  on  afTaifonna  les  pâtes  avec  du  miel  &  du  vin  doux,  Se 
avec  du  miel  &  des  aromates  ,  pour  faire  des  pains  d'épices ,  &  on  com- 
mença à  conlhuirc  au  coin  des  cheminées  des  cuiiines,  des  fours  {bi- 
bles ,  qui   étaient  de  terre. 

L'usage  des  farines  étant  devenu  plus  agréable  par  ces  divers  ap- 
prêts, fut  auiïi  plus  commun:  les  farineux  convertis  ainfi  en  Patuferies 
firent  une  partie  principale  de  la  nourriture  des  riches;  &  le  peuple  qui 
n'avait  pas  le  moyen  d'avoir  ces  atfaifonnemens,  continua  de  fe  nourrir 
de  grains  mondés ,  de  gruaux  &  de  farines  en  bouillies  :  ou  bien  il  ap- 
prêtait fimplcmcnt  avec  l'eau  &  la  farine  des  pâtes,  &  il  commença  feu- 
lement alors  à  faire  cuire  dans  les  fours  ces  limples  pâtes,  comme  la 
PâtiiTerie  pour  les  riches:  c'était  du  pain  azyme,  du  pain  fans  levain, 
ce  qui  conduilit  à  la  véritable  façon  de  faire  le  pain;  la  néecilité  a 
fait  trouver  ainfi  bien    des  chofes  de  la  plus  grande  utilité. 

Il  y  en  eut  vraifembîablement  qui  égayèrent  à  ne  pas  faire  cuire 
la  pâte  auiîi-tôt  après  l'avoir  faite  ,  ou  qui  par  quelques  circonftances 
furent  obligés  de  tarder  à  la  faire  cuire;  elle  fermenta  ainli  un  peu 
d'elle-même,  &  l'on   en  trouva  le  pain  meilleur  (4) 

D'autres 

(4)  L'Auteur  luppofe  que  les  pâ-  eurent  du  pain  fans  levain  &  du  pain 
tes  ,  les  gâteaux  ,  les  pains  d'épices  ont  levé  ,  &  il  a'eft  pas  probable  qu'on  fit 
été  imagines  avant  le  levain  «S.-  le  pain  déia  alors  des  pâtés  &  des  pains  d'é- 
levé ;  mais  il  eft  certain  que  ce  fut  tout  pices.  Toutes  ces  conjectures  n'ont  tfau- 
le  contraire.     On  fait    que    les    lfraclites  tre  preuve  que  l'imagination. 
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D'AUTRES  n'auront  pas  voulu  perdre  'quelque  morceau  de  pâte  ref- 
tante  ,  &  l'auront  mêlé  avec  de  la  pâte  nouvelle  en  pétrifiant  les  pains 
fuivans  :  le  hafard  ,  comme  il  arrive  fouvent  ,  aura  fait  trouver  ainii  I'u- 
fage du  levain. 

Le  levain  dans  la  Boulangerie  eil  un  morceau  qu'on  a  détaché  de 
la  pâte  après  avoir  pétri ,  &  qu'on  garde  jufqu'au  tems  qu'on  repètrit  : 
ce  morceau  de  pâte  aigrit  pendant  qu'on  le  garde.  Quand  après  l'avoir 
délayé  avec  de  l'eau  &  de  la  farine,  on  repètrit  avec,!  il  fait  lever  mieux 
la  pâte  ,  en  la  faifant  lever  plus  promptement  qu'elle  ne  ferait  fans  ce 
levain. 

Les  aflaifonnemens  qu'on  ajoutait  aux  pâtes  pour  faire  la  pâtifTerie  , 
conduifaient  aufîi  à  trouver  i'ufage  du  levain,  parce  qu'on  y  employait 
chofes  acides  ou  propres  à  le  devenir  ,  comme  le  miel  ,  le  vin  ,  le 
citron,   &c. 

La  découverte  &  I'ufage  du  levain  porta  une  grande  perfeclion  dans 
la  compofition  de  la  pâte  pour  faire  du  pain;  &  l'on  peut  dire  que  ce 
tut  L'époque  du  pain  proprement  dit,  parce  que  dans  le  même  tems  on 
en  perfectionna  la    cuillbn  par  les  fours. 

Les  bouillies  ,  les  pâtes  ,  les  pains  azymes  n'avaient  fait  que  pré- 
parer &  amener  à  la  véritable  compofition  du  pain  :  après  s'être  nourri 
dans  les  premiers  tems  de  la  farine  fimplement  délayée  dans  de  l'eau , 
on  efl:  parvenu  à  la  fuite  de  diverfes  compofitions  ,  à  faire  le  pain  par- 
fait avec  de  la  farine  fimplement  pétrie  avec  de  l'eau.  On  efl;  parti  ainfi 
du  fimple  ,  pour  arriver  au  (impie  encore,  en  pafant  par  le  compofé  , 
comme  il  arrive  dans  prefque  toutes  les  chofes  qu'on  a  portées  à  leur 
perfection;  mais  le  fimple  parfait  par  où  l'on  finit,  n'eft  pas  le  fimple 
brut  par  où  l'on  a  commencé.  De  la  fimple  pâte  on  elt  parvenu  à  faire 
de  la  pâtifTerie  avant  que  de  favoir  faire  du  paiiK  enfuite  continuant  à 
faire  de  la  pâtifTerie  ,  on  a  appris  a  Faire  du  pain  avec  de  la  fimple  pâte, 
ht  fcfprit  humain  toujours  en  mouvement  en  général,  comme  tout  y 
efl,  travaille  aujourd'hui  a  al^aifonner  la  pâte  pour  pain  à  manger  avec 
autre  choie  ,  comme  on  a  commencé  à  alfaifonner  la  pâte  pour  pâtifTerie 
a    manger  feule. 

L.E  pain  étant  perfectionné  ,  fur-tout  par  le  levain  ,  a  toujours  fait 
partie  '.pas  pour   les   riches,    qui    auparavant    if niaient    de    farineux 

qu'en  pâtifTeries  :  &  cette  perfeclion  n'ayant  pis  rendu  le  pain  plus  cher , 
il  efl  devenu  la  principale  nourriture  du  peuple,  &  prefque  la   feule  des 

Lu  lOI  général  i\u  pain  augmenta  extraordinaircment  la  confom- 
mation  de   la  farine  i  .  ploi    dei   moulins  ;    c  elt  pourquoi    on  multu 

Tomt  I.  E 
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plia  les  moulins  à  eau  &  les  moulins  à  vent  (  f  )•  Tout  cela  ne  £e  fit 
pas  fans  que  la  mouture  des  grains  fe  perfectionnât  :  on  aj  Lifta  aux  mou- 
lins des  b: uteaux  pour  tamifer  la  farine  à  mefure  que  les  meules  mou- 
lent le  grain.  On  ccrla  prefque  de  tamifer  à  la  main  ,  comme  on  avait 
celle  de  moudre    à  bras. 

On  trouva  qu'il  y  avait  plus  de  facilité  &  qu'il  en  coûtait  moins 
à  moudre  dans  les  moulins  à  eau,  ou  dans  les  moulins  à  vent,  qu'à 
moudre  chez  foi  à  bras ,  ou  par  des  animaux  ;  c'eft  pourquoi  Ton  fe 
mit  dans  l'ufagc  de  donner  à  moudre  fon  grain  dans  ces  grands  mou- 
lins qui  devinrent  publics  ,  moyennant    une   rétribution. 

Les  Meuniers  firent  conftruire  auffi  de  grands  fours  dans  leurs 
moulins  pour  cuire  le  pain  de  ceux  qui  venaient  y  moudre  :  dans  le 
tems  que  le  peuple  vivait  de  grains  cuits  ou  de  farines  délayées,  il  lui 
était  a'ois  plus  facile  de  préparer  fa  nourriture  ,  que  depuis  qu'il  s'était 
mis  dans  l'ufage  du  pain:  on  fait  plus  aifément  cuire  de  La  bouillie  que 
du  pain.  On  appella  ces  moulins  &  ces  fours  publics  où  s'artevnblaient 
les  femmes  pour  faire  leur  pain,  Pijiritia  garruU  ,  les  Boulangeries  ba- 
billardes. 

On  bâtit  auffi  des  fours  publics  ailleurs  que  dans  des  moulins:  on 
les  conftruifit  dans  des  endroits  éloignés  de  tous  les  autres  édifices  pour 
éviter  les  accidens  du  feu.  Plulieurs  de  ceux  qui  tenaient  ces  fours,  & 
qu'on  nommait  Fourniers,  fe  chargeaient  de  faire  moudre  le  grain,  de 
pétrir  la  farine  &  de  cuire  le  pain.  Ils  en  vendaient  auffi  au  peuple 
qui  n'a  pas  la  faculté  de  faire  provifion  de  nourriture,  &  qui  eft  obli- 
gé de  vivre  au-jour-la-journéc.  Ceux  même  qui  avaient  de  la  farine  ou 
du  grain  a  moudre ,  n'avaient  pas  tous  le  moyen  de  faire  conftruire  chez 
eux  des  fours  à  cuire  le  pain  ;  de-là  il  arrivait  que  prefque  tout  le  mon- 
de envoyait  moudre  fon  grain  &  cuire  ion  pain  aux  moulins  &  aux 
fours  publics. 

Les  Pilcurs ,  les  Peftors  qui  étaient  devenus  Meuniers  &  Farinicrs  , 
vendaient  de  la  farine  toute  blutée  ou  tamifée.  Et  s'étant  mis  dans  la 
fuite  à  en  faire  du  pain  pour  le  public,  on  les  nomma  Paneters  ou  Pa- 
petiers ,  dont  le  chef  qui  préfidait  à  la  fourniture  du  pain  du  Roi  eft  le 
grand  Panetier  de  France  (  p  ). 

Il  parait  par  une  Ordonnance  du  Roi  Dagobert  II.  que  le  Gouver- 
nement a  veillé  de  bonne  heure  en  France,  à  ce  qu'il  y  eût  des  mou- 
lins &  des  fours  dans  tous  les  domaines  du  Roi  ,  pour  aourer  la  fublif- 
tance    du  peuple. 

(  s  )  Le    premier    moulin   à     eau     que      RING,  de  Molendinù.     .Q//<*/?.  IL  n.  7c. 
l'on    ait    eu    en    Allemagne ,     doit    avoir  (p  )  Dans  la  Genèfe ,  il    eft  fait  men- 

été  conftruit    en  Bohême    l'An  71  S-    He-     tion  d'un  grand  Panetier  de    Pharaon. 
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Il  n'y  avait  que  les  riches  qui  eurent  le  moyen  d'avoir  des  mou- 
lins (Se  des  fours  à  eux.  Et  ces  propriétaires  qui  avaient  fait  les  avan- 
ces de  leur  conitruction ,  s'en  rirent  un  revenu  en  affermant  le  produit 
de  ce  que  payaient  ceux  qui  venaient  moudre  ou  cuire  à  leur  moulin 
ou   a  leur  four. 

Les  Seigneurs  excitèrent  leurs  Vaflaux  à  fe  fervir  de  leurs  mou- 
lins &  de  leurs  fours.  Dans  la  fuite  ,  ils  trouvèrent  mauvais  qu'on  al- 
lât a  d'autres.  Et  fi  quelqu'un  de  ceux  qui  relevaient  d'eux  était  alfez 
riche  pour  en  faire  confhuire  ,  ils  s'y  oppofaient  fous  prétexte  des  dan- 
gers d'incendie. 

ENFIN  ils  forcèrent  les  habitons  des  banlieues  de  leurs  Seigneuries 
à  aller  a  leurs  moulins  &  à  leurs  fours  qui  fuient  nommés  pour  cela 
Bmuntx.  Il  y  a  eu  à  Paris  de  ces  fours  banaux  dans  les  rues  qui  por- 
tent  encore  le  nom  de  Rue   du  tour. 

Ainsi  les  premiers  titres  de  la  banalité  &  de  quelques  droits  pa- 
reils ont  été  la  pauvreté  des  VaiTaux  &  la  puiflance  des  Seigneurs  (</), 
dans  le  commencement  du  onzième  fiécle ,  pendant  les  troubles  de  la 
guerre  qui  défolait  alors  la  France  (6),  &  fuivant  les  conltitutions  féo- 
dales, ils  anervirent  leurs  compatriotes  même  en  ferfs  attachés  à  glèbe 
dont  ils  s'étaient  emparés  pendant  les    guerres. 

Quand  la  violence  des  armes  ne'  s'oppofa  pas  à  l'ordre  &  à  l'exer- 
cice de  la  jultice,  les  Juges  infirmèrent  ces  droits  ufurpés  par  les  Sei- 
gneurs ,  &  enfin  ils  affranchirent  de  la  fervitude  de  banalité  établie  con- 
tre  la   libercé  publique   par  la  violence    particulière. 

En  même  tems  les  r.ois  en  réprimant  la  puiffance  des  Seigneurs 
particuliers,   an  faient  peu-à-peu  les  banalités:   Philippe  Auguitc  per- 

mit aux  boulangers  d'avoir  des  fours  non-feulement  pour  eux,  mais  en- 
core pour  le  public.  S.  Louis  y  donna  aulli  atteinte  en  défendant  les 
fours  banaux  dans  les  villes.  En^n  Phi'ippe  le  Bel  donna  en  1305  à 
tout  b  ns  de    Paris  le  droit  d'avoir  chez  foi  un  four.     Les   Chanoi- 

de    S.   Marcel   ont  les    derniers   à  Paris,   confervé    la    fervitude    de  la 

banalité  fut    eurs  VaflTaux3  qui  n'en  ont  été   tout-à-fait   affranchis  qu'en 

\&JS   par  fentence  des  Requêtes    du   Pal. us.     En    1703,    Louis    XIV  dé- 

le     Ordonnance  ,     d'obliger    les    munitionnaircs    de    moudre 

aux   mou1  ris  banaux. 

LORSQU'ON  eut  trouvé  l'art  fie  fabriquer  le  pain,  &  qu'il  y  eut  un 
nombre  confi  Icrable  d'hommes  qui   faisaient  profeifion  d'en   faire  <k  d'en 

(0     Ti  !i    Police  par  le  Cou*         (6  )  Voici  là  itflus  Valesii    Notit. 

miiiiU. ;  La  Mure,    tan*    11.  francic,  in  ji-ij.  p,   17. 

E  si 
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vendre,  il  ne  fut  plus  l'occupation  de  ceux  qui  travaillaient  à  la  cui- 
line  ,  ni  même  dans  la  fuite  de  ceux  qui  compofaient  la  pâtifferie.  Dans 
le  teins  qu'on  ne  faifait  que  des  pâtes  ,  des  gâteaux ,  du  pain  farts  levain 
&  des  galettes  qui  le  cuifaient  dans  l'âtre ,  ou  dans  de  petits  fours'  au 
coin  de  la  cheminée  ,  les  femmes  pouvaient  fuffire  à  ce  travail  ;  mais 
lorfqu'il  fallut  pétrir  avec  plus  de  force,  &  quand  on  fut  obligé  de 
chaurler  de  grands  fours,  il  fut  néceifaire  d'y  employer  des  hommes;  il 
n'ell  pas  d'emploi  qui  ,  lî  on  en  excepte  le  labourage  ,  demande  un  tra- 
vail plus  continuel  &  plus  aifidu  que  celui  des  Panetiers  ,  qui  à  peine 
peuvent  prendre  quelques  heures  de  repos  ;  la  nuit  même  cil  fouvent  le 
teins  ou  ils  font  le  plus  occupés. 

Dans  les  premiers  tems  qu'on  a  commencé  à  faire  le  pain ,  on  lui 
a  donné  une  forme  plate;  &  alors  on  ne  le  coupait  pas,  on  le  rompait: 
on  avait  coutume  de  commencer  les  repas  par  la  fraction  du  pain  ;  & 
ordinairement  il  y  avait  un  pain  qui  fervait  de  table  ou  de  plat  pour 
y  mettre  les  autres  alimens. 

Dans  la  fuite  quand  on  fit  nfage  du  levain  pour  faire  lever  la  pâ- 
te, le  pain  ne  fut  plus  il  plat,  on  donna  aux  pains  une  telle  épailfeur 
qu'on  était  obligé  de  le  couper. 

Q_uelq_ue  tems  après,  on  donna  aux  pains  la  forme  de  boule; 
ce  qui  fut  il  général,  &  dura  fi  long -tems  que  les  Panetiers  en  prirent 
le  nom  de  Boulent  ou  Boulangers,  noms  qui  fuivant  Ducangc,  viennent 
du  mot  boule i  on  donne  encore  aujourd'hui  cette  forme  ronde  aux 
pains  dans  certains  pays,  comme   en    Baffe  -  Bretagne  (s). 

La  forme  du  pain  a  encore  varié  depuis  en  dirférens  tems,  félon 
les  diverfes  confillanccs  qu'on  a  été  dans  l'ufage  de  donner  à  la  pâte 
pour  faire  le  paiil:  généralement  parlant,  on  a  toujours  cherché  à  avoir 
dans  le  pain  quelque  chofe  de  ferme  ou  de  iolide,  (oit  encroûte,  foit  en 
mie,  pour  avoir  un  aliment  farineux  tout  différent  en  conlillance  de  la 
bouillie  ,  qui  ell  la  première  nourriture. 

On  peut  remarquer  qu'en  général  dans  le  tems  qu'on  a  aimé  le 
pain  de  pâte  ferme,  ou  le  pain  brié ,  dont  la  mie  eft  compacte ,  on  y 
a  donné  moins  de  croûte  en  le  fiifant  rond  ou  relevé  en  boule.  Au 
lieu  que  lorfquâm  a  fait  le  pain  de  pâte  molle,  on  l'a  applati  pour  avoir 
plus  de  croûte.  Et  enfin  on  fait  aujourd'hui  en  France  le  pain  mollet 
long  ou  en  bourlct,  pour  lui  donner  le  plus  de  croûte  qu'il  ell  portable , 
en  augmentant  fa  furface. 

(t)    C'eft  pourquoi  on  devrait   écrire      L'Académie    des     feiences    avaient    adopté-' 
par  un   e,    &  non,    par  un   a  les  mots      cette  orthographe;  mus  elle  eft  trop  peu 
Boulangerie  &  Boulanger.    Meilleurs   de     accréditée  ,    pour  qu'on   puiflé  la  fuivre. 
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Ce  fut  à  la  fin  du  fîécle  dernier ,  qu'on  commença  à  faire  du  pain 
long  pour  avoir  plus  de  croûte  ;  on  avait  auparavant  le  goût  de  manger  le 
pain  avec  la  mie ,  comme  on  a  aujourd'hui  celui  de  le  manger  en  croûte.  On 
mange  maintenant  plus  de  pain  mollet  que  de  pain  de  pâte  ferme  ;  la  mie  du 
pain  de  pâte  ferme  ,  du  pain  brié ,  eft  dure  ,  &  elle  a  beaucoup  plus  de 
goût  que  la  mit  du  pain  de  pâte  molle  d'aujourd'hui,  ce  qui  en  fait 
rechercher  la    croûte  &  laitier  la  mie. 

La  découverte  de  la  propriété  qu'a  la  levure  de  foire  lever  le  pâte, 
a  beaucoup  contribué  à  l'ufage  du  pain  de  pâte  molle  (t).  Les  Gaulois 
ik  les  Efpagnols  s'étaient  déjà  fervi  anciennement  de  la  levure  pour  faire 
lever  la  pâte.  Cet  ufage  s'était  perdu  chez  eux  avec  l'art  même  de  faire 
le  pain  ;  cet  art  avait  été  apporté  dans  la  partie  méridionale  des  Gaules 
par  une  Colonie  Grecque  qui  s'y  établit  bien  long-tems  avant  les 
Romains:  on  faifait  du  pain  à  Marfeille ,  avant  qu'on  en  fût  faire  à 
Rome. 

On  n'était  parvenu  en  France,  comme  par -tout,  à  faire  de  bon 
pain ,  qu'en  Amplifiant  la  façon  de  la  pâte  ,  &  n'y  mettant  pas  d'autre 
aifaifonnement  que  du  levain  j  mais  quand  on  reprit  l'ufage  d'aflaifon- 
ner  la  pâte,  même  pendant  qu'on  (avait  faire  de  bon  pain  iimple,  on 
perfectionna  la  préparation  des  levains,  &  on  eifaya  d'autres  levains  que 
celui  de  pâte  ordinaire  pour  faire  lever  mieux  la  pâte,  &  donner  plus  de 
goût  au   pain. 

Ce  fut  dans  le  commencement  du    17e.    fiéele   que  l'ufage  de  la  le- 
vire  pour  faire  le  pain  mollet    s'établit  dans   Paris  ;    mais  ce  ne   fut  pas 
-c    une  confiance  générale  :    il  y  en  avait  qui  attribuaient  au    pain  pré- 
é  avec  de   la  levure,  les  mauvaifes  qualités  qu'on  attribue  à  la  bierre , 
qui  (ont  d'être  nuifible  aux  nerfs    «Se  à  la  tête    en  général,  d'être  contrai- 
re   aux   voies  urinaires  en  particulier,  &   même   de  rendre  fujet  aux  nia- 
it e  l.(  peau. 

Les   Magiftrats  de  police  en  furent  long-tems  occupés;  ils  confu Itè- 
rent fur  cela  la  Falculté    de    Médecine  qui  en    d M'approuva  l'ufage,  dans 
une  aflemblée  tenue  le  24  Mars   1^8;    mais  cette  décifioil  ne  fut  pas  rc- 
:déc  comme  un  jugement  authentique   de  la  faculté,  parce  qu'il  ne  fut 
.  porté  &  confirmé   fuivant  l'ufage  de  cette  Compagnie    dans  trois    de 
l   aifeinblées   convoquées  pour  cela  :  la   feule  ailcmblée   ou   il  en  lut  ques- 
tion ,    &  ou    l'ufage  de   la    levilfe    Fut   condamné,     n'avait    pas    même   été 
convoquée  pour  cette  amure.     D'ailleurs  il  y  eut  prefque  égalité  de  voix'; 
ik   quelques-uns   de   cèwi    qui    en   avaient  été,    changèrent    d'avis   depiii- 
en  faveur  de  la  levure.  Un  de  l'es  plus  grands  adveriaires  fui  Gui  Patin, 

I  line,  liv.  xvin.  c    1  11. 
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&  au  contraire  le  plus  grand  partifati  de  la  levure  fut  'e  Médecin  Per- 
rault illuftre  par  fes  ouvrages  d'anatomie  ,  plus  encore  par  le  plan  de  la 
façade  du  Louvre  ,   donc  il  cil  l'auteur. 

Enfin  le  Parlement  jugea  la  que  ft  ion  en  faveur  de  la  levure,  par 
Arrêt  du  21  Mars  1670.  L'ufage  de  la  levure  devint  ainfi  &  plus  libre 
&  plus  commun:  on  revint  de  l'appréhenfion  ou  l'oft  était  qu'elle  ne 
fut  nuilible  dans  le  pain,  &  on  a  imaginé  depuis  de  faire  par  fon  moyen 
de  nouvelles  fortes  de   pain  mollet,  comme  eft   le  pain-à-carfj. 

On  e(t  revenu  depuis  à  l'ancien  fentiment  contraire  à  la  levure,  ik 
on  convient  aujourd'hui  qu'il  eft  encore  mieux  de  s'en  paifer  dans  la 
composition  du  pain.  Il  eft  à  remarquer  qu'on  ne  s'elt  jamais  entière- 
ment conformé  fur  cela  au  jugement  de  la  Faculté  ,  ni  à  l'Arrêt  du  Par- 
lement qui  a  ordonné  qu'on  ne  le  fervirait  de  levure,  que  de  celle  faite 
à  Paris,  &   de  la    nouvelle. 

Q_U  oique  l'art  de  la  Boulangerie  foit  aujourd'hui  par  ces  divers 
progrès  porté  à  un  grand  degré  de  perfection  en  France,  il  elt  cependant 
rempli  encore  de  difficultés  &  de  pratiques  défectueufes  qui  ont  befoia 
d'être    rectinées  par  les  lumières  de  la  Phyfique  expérimentale. 

Il  a  befoin  d'une  autre  perfection  plus  importante  encore:  il  eft 
borné  actuellement  à  ne  faire  de  pain  qu'avec  le  froment  &  le  feigie(7), 
on  ne  le  fait  qu  imparfaitement  avec  l'orge  &  avec  l'avoine.  Ou  le 
fait  encore  plus  imparfaitement  avec  le  farrafin  ,  avec  le  maïs,  avec  le 
millet,  avec  le  ris  &  avec  tout  autre  farineux  ;  ce  qui  ferait  cependant 
de  la  plus  grande  utilité  pour  les  peuples,  fur  -  tout  pour  ceux  dont 
Jes  pays  ne  rapportent  point  de  bled  ,  mais  feulement  des  farineux  dont 
on  ne  fait  pas  faire  de  pain.  On  a  été  naturellement  conduit  à  plus 
travailler  &  de  différentes  manières  pour  faire  du  pain  de  froment,  par- 
ce qu'il  a  toujours  été  plus  recherché.  Au  lieu  qu'après  avoir  eiîayé  à 
faire  du  pain  avec    quelques-uns  des    autres    farineux,    voyant  que  ces 

(  7  ")  Comme  le  p  lin  de  fcigle  eft  le  encore  un  mélange  de  pommes  de  ter- 
plus  commun  en  Allemagne,  on  le  f.-.it  re  &  de  farine  d'orge,  &  ce  mélange 
dans  la  dernière  perfection.  On  a  awili  leur  paraît  de  très  bon  goût.  11  ferait 
par  tout  en  Suéde  du  pain  d'orge  &  d'à-  bon  que  le  peuple  eût  ia  même  habitu- 
voine.  Dans  quelques  endroits,  on  mêle  de  en  France  Si  en  Suiflè.  On  trouvera 
du  blé -farrafin  avec  de  la  farine  de  Ici-  la  manière  de  faire  du  pain  de  pommes 
gle.  Ces  différentes  fortes  de  pain  eau-  de  terre  dans  les  mémoires  œconomi- 
fent  au  commencement  des  indigeltions  ques  de  Suéde,  X.  Partie  ,  pag.  251  ; 
à  ceux  qui  n'y  font  pas  accoutumés.  On  dans  ,les  Recueils  de  Franconie,  V.  Part. 
ne  faurait  faire  du  nain  avec  dû  ris  feul  ;  pag.  16^  ;  dans  les  nouvelles  ceconomw 
la  pâte  ne  fermente  pas  &  n'a  point  de  ques.  VII.  Part.  pag.  368- 
eonliitencc.     Les  payians  Allemands  l'ont 
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tentatives  ne  réuflîUaient  pas  de  même,  on  a  négligé  de  chercher  tous 
les  moyens  propres  pour  y  réuilîr,  parce  que  le  pain  qu'on  pourrait 
faire  avec  les  autres  grains  ne  ferait  jamais  autfi.  bon  que  celui  qu'on 
peut  faire  avec  le  froment.  Les  travaux  fur  les  autres  grains  feraient 
pour  les  pauvres ,  au  lieu  que  les  peines  qu'on  le  donne  pour  faire 
le  pain  de  froment  étant  pour  les  riches ,  l'induurie  des  Boulangers 
a  été  excitée  à  le  perfectionner  par  les  récompenfes  qui  fuivent  leurs 
travaux. 

On    peut  dire   en   un  mot   que    iî    les    Boulangers    avaient    autant 
travaillé     a   faire    du    pain     avec    les     autres    farineux    qu'ils    ont  tra- 
vaillé  jufqu'à  préfent  à  en  faire  de  différentes    fortes    avec  le    froment, 
ils    feraient    au    moins   venus    à   bout    d'en    faire     du    pain    pour    le 
peuple. 

La  difficulté  confifte  fur -tout  à  trouver  les  moyens  de  frire  le- 
ver la  pâte  de  ces  farineux  pour  en  faire  du  pain  bien  conditionné  ,  ce 
qu'on  peut  efpérer  avec  le  teins  du  concours  des  Chimilfes  avec  les 
Boulangers.  Heureux  il  étant  le  premier  qui  traite  ce  fujet ,  je  donne 
occafion  de  trouver  un  jour  les  moyens  de  parvenir  à  un  but  fi  délira- 
ble. 
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INTRODUCTION. 
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L  n'est  perfonne  qui  prenant  connaiirance  de  la  Boulangerie  n'ap- 
prenne avec  furprife  toutes  les  opérations  fy  tous  les  détails  qu'exige 
cet  Art  qui  parait  d'autant  plus  limple  qu'il  cfl  d'un  ulage  plus  com- 
mun. Il  faut,  pour  en  donner  une  defeription  complette,  ï'envifager 
&  y  travailler  en  Naturalise,  çn  Phyiïçien  ,  en  Médecin,  en  Chimifte , 
en  Econome,  en  Meunier,  en  Vermicelier  &  en  Boulanger.  Pour  don- 
ner la  defeription  d'un  Art  ,  il  faut  tacher  d'en  traiter  d'une  manière 
inllructive  pour  le  Fabriquant  même;  il  ne  fu  frirait  pas  d'en  expofer  la 
routine  fans  chercher   à  perfectionner    les    procédés. 

Je  me  fuis  propofé  de  décrire  complettement  dans  le  texte  ce  qui 
cft  de  l'Art  directement ,  &  j'ai  rapporté  en  notes  tout  ce  qui  y  a  rap- 
port, comme  cft  le  dépècement  ou  l'anatomie  du  grain,  l'analyfe  chi- 
mique de  la  farine  ,  &  le  méchanifme  de  la  fermentation  des  levains  & 
de  la  pâte,  que  peu  d'Artiftcs  comprendraient,  &  que  d'ailleurs  il  ne 
leur  eft  pas  ncccnairc  de  f.ivoir  :  il  leur  fuffit  d'en  connaître  la  prati- 
que raifonnée  &  les  réfultats. 

En  un  mot,  les  Artiltcs  auront  dans  le  texte  leur  Art  &  fa  pra- 
tique :  les  Savans  &  les  Amateurs  en  trouveront  la  feience  ou  la  théo- 
rie   en  notes  ,   en  remarques    &   en  obfcrvations. 

J'ai  fait  de  mon  mieux  pour  m'en  acquitter  à  la  fatisfadion  des 
uns  &  des  autres;  &  pour  rendre  mon  travail  utile  au  Public,  je  n'y  ai 
épargné  ni  mes  foins,  ni  le  tems ,  ni  les  moyens  qu'il  faut  employer 
pour  exciter  les  Artifans  à  opérer  ,  &  pour  faire  des  expériences. 

Je  me  fuis  attaché  à  faire  porter  à  ce  que  je  dis  dans  ce  Traité 
du  pain  ,  un  caractère  conforme  aux  principes  de  l'Art  &  aux  vérités  in- 
diquées par  la  Nature,  que  j'ai  obfervée  &  apperque  le  mieux  qu'il  m'a 
été  pollible:  fi  j'ai  eu  quelque  inadvertance ,  fi  même  je  fuis  tombé 
dans  quelque  erreur,  q'a  été  fans  le  vouloir,  &  je  prie  de  faire  réflexion 
qu'il  cit  de    l'homme  de  fe  tromper  quelquefois ,    &  que  j'y  ai  été    plus 

expofé  , 
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expofi  ,    parce  que  l'Art    dont    je    donne    ici    la    defcription ,    cft    fort 
étendu. 

On  n'avait  point  encore  traité  (*)  ce  fujet  (5).  Son  utilité"  pour 
la  vie  des  hommes  eft  le  motif  qui  m'a  engagé  à  entreprendre  d'y  tra- 
vailler. J'ai  fou  vent  eu  befoin  d'être  encouragé  par  cette  vue  pour  ne 
pas  me  rebuter  par  les  déiagrémens  qu'il  a  fallu  fourfrir  dans  les  Mou- 
lins,  dans  les  Bluteries  ,  dans  les  Amidonncries,  dans  les  Braderies  & 
dans  les  Fournils  ,  ou  j'ai  été  obligé  d'aller  fouvent  afin  de  me  mettre 
au  fait  des  pratiques  qui  ont  rapport  aux  Métiers  dont  je  traite  ici ,  & 
pour  tacher  de  les  perfectionner. 

Ceux  qui  travailleront  après  moi  fur  ces  Arts  ,  le  feront  avec  beau- 
coup plus  de  facilité  que  je  n'ai  pu  faire ,  parce  que  j'ai  eu  à  défricher 
le  plus  difficile  ,  ce  qui  n'elt  pas  le  plus  avantageux  à  un  Auteur. 

J'ai  rendu  facile  à  comprendre  ce  que  j'ai  eu  bien  de  la  peine  à 
apprendre,  ce  qu'on  ne  lait  pas  ordinairement,  &  ce  que  les  gens  mê- 
me de  l'art  n'entendent  pas  complètement,  parce  que  la  plupart  ne  con- 
:vent  que  ce  qu'ils  font  dans  l'ufage  de  pratiquer:  communément  ils 
ignorent  &  ils  blâment  toute  autre  méthode  de  travailler  que  celle  dans 
laquelle  ils  ont  été  élevés,  &  ils  font  fort  réfervés  pour  ne  point  ap- 
prendre à  l'étranger ,  c'eil-à-dire ,  à  quiconque  n'elt  pas  du  métier  ,  leur 
façon  de  travailler  ,  ce  qui  fait  la  difficulté  d'apprendre  toutes  &  chacu- 
ne des  méthodes  d'opérer  :  j'ai  cependant  fait  enforte  de  les  apprendre 
.  d'en  donner  l'explication  ;  c'eft  pourquoi  ils  peuvent  trouver  ici  à 
s  înftruire  eux-mêmes  dans  leur  métier. 

Il  eft  vrai  qu'ils  pourront  trouver  des  chofes  à  redire  chacun  dans 
fa  façon  de  travailler  que  je  rapporte  ,  parce  qu'ils  la  poffédent  mieux 
que  je  ne  puis  faire  ;  mais  en  apprenant  ici  la  manière  des  autres,  & 
les  principes  de  leur  manière  propre ,  ils  deviendront  plus  en  état  de 
fe    perfectionner. 

Je  parle  volontiers  &  avec  reconnaifllincc  des  Artiftcs  qui  m'ont  ai- 
dé dans  ces  recherches  :  &  je  le  fais  avec  d'autant  plus  de  fenfibilité  que 
je  me  fuis  fouvent  apperçtl  que  quelques-uns  d'eux  fe  font  donné  au- 
tant de  peine  pour  m'entendre  ,  que  j'en  ai  pris  à  m'expliquer  avec  eux, 
&  a  les  comprendre. 

Il    n'eft    qu'un    Traité    du    pain,  fur  la  Boulangerie  (  vcm  Brcdt  batken} 

imprimé   à    Danr/ic    en     i6<;i,     in    4to.  eft  beaucoup    plus   complet    &    plus    inl- 

I   '    •     r    Henri    Nicoial  ,    fcft    propofé  trudtif  furtout  poux  le  tenu,  où    il    lut 

frir.cif alement     (!e     traiter    la    <,uift'rn  ,  publié.      Il    parut    à    Leipliek  en      i6\6. 

.   fi    cl;  r-,   I  EuchariJHt   on    doit    fc  tel   Allemands   ont  un  grand  nombre  de 

1er  vir  du    pin  BZTBe.  boni   ouvrées  fur  cette  matière. 
(  S  ,    Le     Truite     de     Sebald^   MuJ:  y 

Tome  f.  l 
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Ce  que  M.  Duhamel  de  l'Académie  a  fait  pour  l'avancement  de  l'A- 
griculture &  pour  la  confervation  des  grains  a  beaucoup  contribué  à  la 
perfection  des  Arts  dont  je  donne  ici  la  defeription  :  c'elt  ainfi  que  les 
Sciences  &  les  Arts  fe  fervent  mutuellement  en  concourant  enfemblc 
pour  l'avantage  de  l'humanité. 

Les  arts  du  Boulanger,  du  Vcrmicelier  «Se  du  Meunier  font  telle- 
ment unis  enfemble  par  plusieurs  rapports  cflentiels  ,  qu'on  ne  peut  trai- 
ter à  fond  de  l'un  fans  expliquer  en  même  tems  en  quoi  confident  les 
autres;  je  n'en  parle  cependant  que  relativement  à  la  Boulangerie  qui  ell 
ici  mon  objet  principal. 

L'ART    D  il   M  E  "!  J  NIE  R 


La  Monture  eu  o(uèra\. 
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L  FAUT  que  le  grain  fubifle  bien  des  changemens  avant  que  d'ê- 
tre (transformé  en  pain:  on  doit  néce(Tairement  commencer  par  le  rédui- 
re en  farine.  Pour  convertir  le  grain  en  farine ,  &  pour  féparer  la  fa- 
rine du  fon  ,  on  cil  obligé  d'employer  plus  de  moyens  ,  &  d'y  mettre 
plus  d'intelligence,  qu'on  ne  le  croit:  c'elt  l'Art  du  Meunier. 

On  n'imaginerait  pas  ,  fi  l'expérience  ne  l'apprenait  tous  les  jours, 
que  le  broiement  fcul,  porté  à  un  certain  point,  peut  changer  jufqu'aux 
qualités  des  choies  qu'on  pulvérifc  :  nous  en  avons  un  exemple  dans  la 
dilfolution  du  Verre  par  les  eaux  fortes,  qui  le  dilfolvent  fort  aifément, 
lorfqu'il  e(t  réduit  en  poudre  impalpable;  ce  qu'elles  ne  feraient  pas  C\ 
le  verre  était  entier,  ou  grolfiéremcnt  broyé,  parce  que  la  divifion  en 
poudre  impalpable  atteint  jufqu'à  l'union  primitive  des  principes  du 
verre. 

La  divifion  tend  à  la  décompofition  ,  &  tout  fe  défait  par  elle  :  on 
peut  dire  auiîî  que  tout  fe  fait  par  fon  moyen,  puifquc  la  divifion  pré- 
cède nécclTairemcnt  la  combinaifon  par  laquelle  tout  fe  compoie  &  fe 
forme  :  la  divifion  c(t  un  principe   de    tranfmutation. 

La  divifibilité  par  la  mouture  peut  aller  jufqu'aux  parties  fpéeifi- 
ques,  intégrantes  des  grains    en    farine;    c'elt    pourquoi     il    faut   lavoir 
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qu'il  eft  un  terme,  dans  la  mouture  comme  dans  tout;  au-delà  duquel 
on  ne  doit  pas  aller  ;  autrement  on  décompoferait  en  quelque  lotte  le 
grain;  au  lieu  qu'il  faut  feulement  le  réduire  fufhTamment  en  poudre., 
fans   en  détruire  la  qualité. 

Pour  moudre  le  grain,  on  le  fait  tomber  de  la  trémie  B  du  mou- 
lin, par  l'auget  F,  entre  les  meules  G  H  (  Planche  1.  pg.  1.  )  Ce  qui 
s'en  détache  d'abord  par  le  froiifement,  eft  la  première  peau  du  blé 
oui  fair.  le  çros    fon. 

La  partie  blanche  intérieure  du  grain  eft  réduite  en  farine  eri  mê- 
me tems  que  fon  écorce  eft  divifée  en  fon  :  la  farine  &  le  fou  enfem- 
bie  tombent  par  l'anche  1  dans  le  bluteau  &  dans  la  huche  K  L. 

Le  choix  des   Grains  ■pour  moudre. 

Il  n'est  perfonne  qui  ne  convienne  que  pour  connaître  la  na- 
ture des  farines,  &  pour  (avoir  quelles  qualités  de  pain  on  en  peut  fai- 
re, il  faut  connaître  aufli  la  nature  des  grains  qui  les  fournirent.  La 
différence  des  grains  innue  eifentieilement  fur  ia  qualité  de  la  farine  ,  & 
par  une  fuite  nécefTane,  fur  celle  du  pain;  c'eft  pourquoi  il  y  a  du 
choix  à  faire  du  grain   à  moudre. 

Tous  îcs  grains  ne  font  pas  propres  à  faire  du  bon  pain  ;  &  mê- 
me les  meilleurs,  comme  le  ris  &  l'avoine,  n'y  font  pas  tous  bons: 
tout  le  monde  connaît  la  bonté  du  ris  &  du  gruau  d'avoine:  autant  ils 
font  bons  cv  profitables  mangés  cuits,  foit  dans  de  l'eau,  foit  dans  du 
bouillo'i,  autant  ils  font  mauvais  en  pain;  il  eit  même  difficile  d'en  fai- 
te   du    pain    (Cj. 

Le  froment  eft  eu  général  le  meilleur  des  gratftt  pour  faire  du 
pain  ;  c'cft  celui  dont  la  pâte  lève  mieux.  Il  faut  le  choiHr  foc,  dur  <Sc 
pefant;  plus  le  blé  pcTe ,  plus  il  a  de  farine;  plus  cette  faune  boit 
plus  il  en   refaite  de  pain,   &  meilleur  en  eft  le    pain  (a). 

(6  )  On    peut  f.u're  du    pain   d'avoine,  I yfe  de  la  farine  )  :    c'eft  pourquoi   l'eau 

mai?  non  pas  du    pain  de    ris.  panée   faite  avec   ciu   pain  de  froment  e(t 

(a  )  Je  ne  dois  pas    omettre    de    con-  meilleure  que  celle  qui  eit    préparée  avec 

rer    ici    le  froment     du     cote    c'e    l'uti-  tout  autre  pain. 

lite     'ont  il  eit    pour    la    vie     ce    la    fanté  On  tire    par    la    coction    plus  de    gela* 

dans  laquelle   on    a  tineux  du  froment  que  des  autres  crains, 

■    bouiliir    du    trônent ,   eit    moins    Tu-  li    o:i    lr .  foit  cm'lt     c!e     même    dans    île 

igrir  que  celle  dans  laquelle  on  l'eati;  &  ce  en>  efl   la  partie nour- 

bouillir    quelqu'un   de     ..cires  riflanre  du  erain  ;  d'ot   l'on  doit  naturel* 

ms   (  ce   dont   on    trouve    les    raîfoitfl    »  liment  conclure    qre    le     froment    eit    le 

L  ha  de  la  .rem  ,1    expoCb    fan*     plus    ncnurifltsit    de   tous    Ici    grains  , 

1     2 
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Les  gros  blés  ne  font  pas  à  préférer  aux  petits,  fi  ce  n'efb  à  ceux 
qui  font  minces  &  allonges:  les  meilleurs  fromens  font  petits,  ramafTés 
&  prefque  ronds.  Les  Boulangers  &  les  Fariniers  difent  en  proverbe: 
Gros  vit ,  petit  pain. 

Ox  nomme  Blé  glacé  iric  efpèce  de  petit  blé  dur  &  pefant  (7)  , 
qui  a  nie  couleur  grife,  tenant  de  celle  du  verre.  Le  b'é  glacé  a  peu 
tic  ion;  ce  grain  donne  par  la  mouture  beaucoup  de  farine;  au  contrai- 
re les  blés  gras  ,  longs  &  jaunes  font  légers  ,  ils  donnent  moins  de  fa- 
rine &  beaucoup  de  fonj  c'elt  pourquoi  on  les  nomme  Blés  fonneux.  On 
nomme  aufiî  Blés  fonneux  un  froment  long,  mince  &  deïTéché ,  ce  qui 
provient  de  ce  que  quand  ce  grain  était  en  lait  ,  il  a  été  faili  par  l'ar- 
deur du  foleil ,  ce  qui  fait  qu'il  a    moins  de  corps  &   plus  d'écorce. 

En  Brie,  le  meilleur  froment  eif  gris,  glacé  &  plein.  Cette  ef- 
pèce de  blé  vient  plutôt  des  terreins  pierreux  ,  que  les  Laboureurs  &  les 
Marchands  nomment  Groitéteux  ,  &  le  blé  qui  en  vient  e(t  nommé  Blé  de 
grouette.  On  préfère  ce  blé,  &  il  eft  plus  cher  que  ne  font  les  blés  de 
terres  fortes  ,  parce  que  le  produit  du  blé  de  grouette  eft  meilleur,  à 
proportion  de  la  mefure  &  du    poids  (  8  )• 

Les  grains,  comme  les  vins,  font  différens  félon  les  divers  climats 
«Se  félon  les  terroirs  qui  tes  ont  produits.  Les  fromens  des  pays  chauds 
valent  mieux  que  ceux  des  pays  froids.  Les  blés  qui  viennent  de  fonds 
humides  ne  valent  pas   ceux   qui  viennent  de  plaines  élevées. 


comme  il  cft  le  plus  propre  à  faire  de 
bon  pain  :  ce  qui  cependant  ne  peut  fe 
dire  qu'en  gênerai  ;  car  tous  les  grains 
ont  des  qualités  plus  différentes  dans  un- 
pays  que  dans  un  autre  ;  différentes  en- 
core félon  les  diverfes  efpèces  de  cha- 
que forte  de  gtains  par  rapport  au  pays; 
d'où  eft  venu  la  variété  étonnante  des 
fentimens  des  Auteurs  qui  ont  écrit  dans 
des  climats  différens  fur  les  propriétés 
des  mêmes    grains. 

L'orge  au  contraire  eft  en  général  le 
moins  nourritfint  ;  c'eft  pourquoi  les  An- 
ciens avoient  raifon  d'employer  l'orge 
pour  tout  aliment  dans  les  maladies  aiguës. 

(7)  Il  faut  diltinguer  ici  le  froment 
d'hiver  &  le  froment  d'été.  Le  dernier 
n'eft  pas  auffi  facile  à  préparer  que  l'au- 
tre. Tout  dépend  de  la  manière  de 
moudre  «S:  des  précautions  que  l'on  prend 
avant    que  de   l'cnvoier   au   moulin.    M. 


ReichakT  indique  ce  qu'il  faut  faire 
pour  que  le  froment  d'été  donne  d'aufli 
belle  farine  que  celui  d'hiver.  Voyez 
Gemifchte  Schriftcn  p.  196.  Ce  n'eft 
point  ici  le  lieu  de  parler  des  diverfes 
fortes  de  froment.  M.  Schkeber  pro- 
met un  Traité  de  M.  fpn  fils  qui  de- 
velopera  cette  matière.  Nous  ne  favons 
pas  s'il  a  paru. 

(  8  )  Si  le  grain  eft  blanc  ,  c'eft  une 
marque  qu'il  a  moins  d'écorce  &  qu'il 
donnera  plus  de  farine.  Ce  grain  blanc 
eft  une  efpèce  particulière  ,  fort  eftimé 
en  Silcfie  ,  où  on  le  fème  préferable- 
ment  à  tout  autre.  Le  boiffeau  fe  paie 
de  quatre  grofehen  plus  cher  que  le 
froment  gris  ou  foncé.  L'Auteur  obfer- 
ve  lui-même  un  peu  plus  bas  lorfqu'il 
parle  de  la  mouture  en  groffe  ,  que  le 
froment  blanchâtre  donne  moins  de  fou 
que  le  jaune. 
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Pour  juger  de  la  bonté  du  froment,  on  examine  s'il  fonne  lorf- 
qu'on  la  fait  fauter  dans  la  main.  Si  en  fermant  la  main  qui  le  con- 
tient, il  s'échape  promptement,  &  prefque  totalement,  &  fi  en  enfon- 
çant le  bras  dans  le  fac  de  blé  on  peut  le  porter  au  fond  :  dans  ces  cas 
on  peut  juger  que  le  blé  eft  bon. 

Le  meilleur  froment  félon  Pline,  1.  xvin.  c.  xxiv.  cft  celui 
qui  eft  de  couleur  d'or,  &  qui  cafle  fous  les  dens  cbnferve  cette  cou- 
leur dans  fon  intérieur.  Le  plus  mauvais  cft  celui  où  Ton  apperçoit  au 
contraire  plus  de  blanc,  lorfqu'on  l'a  ainfi  cafle.  On  n'a  point  en  Fran- 
ce de  ces  blés  jaunes  en  dedans;  ce  font  les  meilleurs  pour  faire  les 
Pâtés,  les  Vermicels ,  les  Lazagnes  &  les  Macaronis;  ils  prétendent  en 
Italie ,  qu'on  ne  peut  faire  de  bonnes  pâtes  avec  d'autres  blés  que  ceux- 
là  ,  comme  nous    l'expliquons  dans  fart  du  Vermiceîier. 

Dans  le  choix  qu'on   fait  du  grain  pour    moudre,    on  doit  pré- 
férer le  vieux  au  nouveau.     Il  n'eft  pas  à  propos  de  moudre   les   grains 
as  l'aimée  de  leur  récolte;   il  faut  leur  donner  le  tems   de  fe  bonifier  ; 
font  même  contraires  à  la  fan  té  fi  on    les    prend    nouveaux    (12): 
on  a  obfcrvé  que   l'avoine  de  l'année  fait  mal  aux  chevaux.     Les   grains 
des  années  humides  doivent  cependant  être  exceptés. 

O  M  peut  dire  en  général  qu'il  faut  que  le  blé  ait  au  moins  paJfé 
l'hiver  avant  que  de  l'employer;  lorfqu'il  a  pafle  l'année,  il  eft  plus 
fec  ,  il  a  moins  de  fon  ,  &  il  eft  plus  nourri  Tant. 

I L  y  a  toutes  fortes  d'avantages  à  ne  pas  employer  le  froment 
nouveau  ;  par  exemple ,  s'il  eft  mêlé  de  cette  graine  qu'on  nomme  la 
rougeole  ,  qui  par  fon  écorce  donne  au  pain  une  couleur  rougé  qui  ré- 
pugne ;  on  eft  fur  que  la  couleur  &  la  qualité  de  cette  graine  fe  paffe- 
ront  en  vicillitTant  une  année.  Tous  les  autres  grains  étrangers  ,  com- 
me l'ivraie  ,  perdent  leur  propriété ,  &  font  fins  erfet  après  l'année  de 
la  récolte  (  1  3  ),    ce  qui  cft   un  grand  avantage. 

O  n  ne  peut  tirer  autant  de  farine  des  grains  nouveaux  que  des 
vieux,  parce  que  les  grains  nouveaux  font  moins  fecs  &  moins  parfaits. 
Les  blés  vieux  donnent  au  moins  un  20e.  de  farine  plus  que  n'en  don- 
nent les  nouveaux;  il  y  a  même  des  années  ou  ce  défaut  fait  perdre 
jufqu'a    un  tiers   de   farine. 

La    totalité  du   grain  cft  en   plus  grande  quantité  aufli- tôt  après  la 

•j,    au  commencement  de    fon    année,    qu'a  la  fin,-    la   malle  perd 

(is      L'expérience  dit  précifément  le  avantage,  on  doit  le  faire  nettoyer  avec 
'.rairc.  in    avant    que    de     If   moudre.      Quel- 
le      SI   l'on  veut  avoir  de   bon  pain  ,  que   vieille  que    foit    l'ivraie  elle    eonl'er- 
il   faut    femer    du    froment  ou  du    feigle  ve  toujours  (à   mauvaife  qualité. 
bien    net  :    ii   l'on  ne  peut  pas  avoir  cet 
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(te   fou  volume   &  de   fon   poids ,   parce  que   le  grain  en   vieillitfant  perd 
de  fon   humide,  &  en  le  remuant   ou  le    criblant,  on  lui    ôte    en  détail 
une   partie    àc  Ion    écorce   (  14),"  mais    les  mêmes  mefures   de  ce  même 
grain  pèlent    moins  au    commencement    de    Tannée    qu'à   la  fin;     ce    blé 
étant  fec  produit  plus  de  farine  ,  &    la  farine  en  cil  de  meilleure    qualité. 
Pour  ce  qui  elt   des  orges,   il  y   a  prefque   toujours    un  quart  de 
perte  a.  les  employer  nouveaux:    à  qualité  égale,    le   vieux  grain  donne 
de  meilleure  farine    que  ne  fait  le   blé  nouveau,    &  il  n'eft  pas   échauf- 
fant*}   je  dis  à  qualité   égale,    par  rapport  au  terroir,    à   la  température 
de  Tannée,   au   climat,  &c.     Il   n'eft    pas   douteux  que  du    grain,  quoi- 
que vieux  ,    mais  provenant  d'un  fonds  &  d'un  pays  froid  ,    &  dans  une 
année   humide,    ne    vaut    pas    un    grain   d'une    année  chaude    &  féche , 
d'une   plaine   élevée ,     &.  d'un   terrein    pierreux  ,     quand  même    ce  grain 
ferait  nouveau   (  1  >  ). 

Cette  obfervation  fur  la  qualité  des  grains  qui  font  meilleurs 
lorfqu'ils  font  vieux,  elt  encore  plus  nécellaire  à  fuivre  pour  le  feigle, 
que  pour  les  autres  grains,  parce  que  le  feigle  a  quelque  chofe  de  plus 
mauvais  que  n'a  le  froment  quand  il  n'a  pas  fon  effet ,  quand  il  n'a  pas 
reflué:  la  dangereufe  qualité  du  feigle  ergoté  diminue  en  vieilliiïant  (16)  ; 
le  feigle  ergoté  nouveau  fait  le  pain  noir,  tirant  fur  le  violet  ;  &'il  le 
fait  plus  blanc,    lorsqu'il  devient  vieux. 

Il  ne  faut  cependant  pas,  pour  avoir  de  belle  farine,  &  pour  fai- 
re de  bon  pain,  que  les  grains  foient  trop  vieux:  tout  demande  une 
certaine  maturité  avant  laquelle  les  choies  ne  font  point  parfaites  ;  mais 
il  eft  à  propos  de  tacher  de  les  prendre  dans  cet  état  de  perfection  ,  par- 
ce qu'en  vieilliiïant  tout  s'alfoiblit  &  le  détériore  ;  les  bonnes  qualités 
du  grain  diminuent  après  un  certain  tems ,  &  enfin  fe  perdent  entière- 
ment (17). 


(14)  En  vieilliiTant  l'écorce  fe  feche 
davantage,  mais  elle  ne  fe  détache  pas 
du  grain. 

(iç)  C'eft  la  culture  qui  fait  la  plus 
grande  différence  des  grains.  On  en  peut 
avoir  de  très  bons  dans  les  fonds  &  les 
pays   froids. 

(16)  Quelqu'âge  que  puiffe  avoir  le 
feigle  ergoté  ,  il  eft  toujours  nuiGble 
quand  il  y  en  a  beaucoup.  C'eft  à  la 
'Police  à  défendre  qu'il  ne  foit  pas  mêlé 
avec  le  feigle.  On  aurait  pu  dire  lu  mê- 
me chofe  de  blé  gâté  par  la  nielle.  Pour 
peu  que  le  grain  foit  attaqué  vers  la  poiru 


te    il   donne  toujours    de    fort    mauvaife 
farine. 

(17)  Cela  dépend  beaucoup  des  ma- 
gafins  dans  lefquels  le  grain  a  été  ferré. 
11  peut-être  conferve  fort  long-tems  fans 
rien  perdre  de  fa  qualité  dans  des  lieux 
où  il  eft  préfervé  des  variations  de  l'air , 
(S:  d'autres  accidens  fâcheux.  Tels  font 
les  magafins  dont  IYI.  Schreber 
donne  la  defeription  dans  la  IX.  Part,  de 
Ç\x  première  collection  de  pièces  Econo- 
miques. On  lit  dans  les  Actes  de  la  Société 
Royale  de  Londres  Tom.  111.  p.  96- 
qu'on  a  yu  du  grain  de  trente -deux  ans. 
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On  effaya  en  1744,  lorfque  le  Roi  &  la  famille  Royale  étaient  à 
Metz,  de  faire  du  pain  avec  du  blé  qu'on  conferve  dans  la  Citadelle  de 
cette  Ville  depuis  i>f2,  &  qui  fut  découvert  en  1707:  ce  pain  n'a- 
vait pas  la  coniîitance  ordinaire  ;  «Se  tous  ceux  qui  en  goûtèrent  le  trou- 
vèrent inlipide. 

C  o  II  M  E  il  vaut  mieux  de  faire  la  moifTon  deux  jours  plutôt  que 
deux  jours  plus  tard ,  il  faut  de  même  fe  fervir  des  grains  plutôt  que 
plus  tard  :  dans  les  bonnes  chofes ,  il  faut  plutôt  devancer  que  retarder  : 
il  ne  faut  pas  différer  de  jouir  dès  qu'on  peut  jouir  à  propos ,  quoique 
cela  fût  encore  à  propos  après.  Oraculum  vero  ,  biduo  celeriùs  mejjem  fa* 
tare  potiits  quàm  biduo  feriks.  Pline  1.  xviii   c.  XX  x. 

L  a  plupart  des  blés  de  France  font  dans  leur  perfection  la  2e.  ou 
la  3e.  année  ;  après  ce  tems  ,  ils  ne  profitent  plus  ,  ils  dégénèrent  mê- 
me plus  ou  moins  promptement ,  félon  le  terroir ,  &  félon  la  tempéra- 
ture de  Tannée  ou  ils  font  venus.  Il  en  eft  à  cet  égard ,  des  grains 
comme  des  vins;  il  y  en  a  qui  font  vieux  à  la  féconde  année,  au  lieu 
que  d'autres   ne   le   font  qu'à  la  fixiéme. 

J'ai  vu  en  1764  l'expérience  d'un  vieux  blé  de  Chévreufe  dans  le 
Hurepoix  ,  qui  avait  été  gardé  &  conferve  foigneufement  huit  ans  :  011 
ne  put  en  faire  de  bon  pain  ,  comme  on  en  fait  ordinairement  dans  ce 
pays  avec  le  même  froment  pris  les  premières  années  :  il  fallut  pour 
employer  ce  vieux  grain ,  quoique  bien  conditionné ,  le  mêler  avec  la 
moitié,   &  même  les  deux  tiers  de  blé  nouveau. 

Le  froment  fe  conferve  beaucoup  mieux  dans  fon  épi  que.  battu: 
M.  Fontaine,  de  l'Académie  des  Sciences  ,  qui  s'applique  à  l'Agriculture, 
m'a  dit  qu'il  en  a  l'expérience.  Pline,  1.  xviii.  c.  xiv.  dit  d'après 
Varron  ,  que  le  blé  peut  fe  conferver  50  ans  dans  fon  épi.  On  con- 
çoit que  le  blé  fe  perfectionne  encore  mieux  dans  l'épi ,  que  lorfqu'il  cifc 
battu  :  on  ne  devrait  le  battre  que  la  féconde  année ,  Pi  ce  n'eir.  pour 
la  paille  qui  e(t  meilleure  la  première  année,  même  dès  trois  ou  quatre 
mois  aprèl   la  moillon. 

}  Htm  ,  il  clt  un  terme  au-del  1  duquel  le  blé  perd  à  vieillir;  ce 
terme  elt  défèrent  félon  la  qualité  du  blé,  &  félon  la  façon  dont  il  a 
été  conferve.  C'elt  un  inconvénient  &  un  des  plus  grands  qu'il  y  ait, 
par  rapport  aux  magaitns  de  blé  (i8):  ce  qui  engage  le  Gouvernement 
a  en  procurer  la  confommation  pour  le  renouvcller,  en  mettant  tout  le 
monde  en  état  de    plonger  du   pain:   cela  le    détermine   aulii    •        rmettre. 

Il  y  en  a   eu    à    Zurich    de    trente    ans,  f  1 8  ^    Cet    inconvénient     n'a    pas     lieu 

qui  •  :rjitcmcnt  bon.     On  pourrait      dans    le.    ma:;  tins     <Je     M.  •  '      nvv 

exemples  femblablet.     Voyex  la  natte  1- 
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à  favorifer,  même  à  exciter  le  commerce  de  cette  denrée,  en  veillant 
aux  abus  qui  pourraient  s'y  glitrer  au  détriment  de  la  vie  même  du 
peuple,  pour  qui  le  pain  cil  la  principale,  fouvent  même  la  feule  nour- 
riture. 

Vaffortiment  £f  le  mélange  des   Grains  a  moudre. 

Pour  faire  du  bon  pain  ,  il  faut  employer  des  blés  mêles  ;  il  en 
faut  faire  l'alfortiment  &  le  mélange  avant  que  de  les  moudre.  Les  par- 
ticuliers font  plus  dans  cette  obligation  que  ne  font  les  Fariniers  &  les 
Boulangers ,  parce  qu'on  n'elt  pas  dans  le  cas ,  pour  une  maifon  parti- 
culière ,  de  faire  moudre  les  grains  féparément ,  &  d'en  mêler  enfuite 
les  farines  ;  c'eft  ce  que  les  iMarchands  &  les  Boulangers  font  en  état  de 
faire,  &  ils  doivent  le  faire  (19);  comme  pour  faire  de  bon  vin,  il 
faut  mêler  du  raifin  de  différais  vignobles  ,  &  mettre  cnfemble  ditfércns 
raifins  du  même  vignoble.  Pline  dit  qu'il  y  a  des  grains  qui  pris  fé- 
parément donnent  moins  de  pain  qu'ils  n'en  fournirent  loriqu'on  les  a- 
moulus  ou  mêlés  cnfemble.  Et  il  fait  mention  de  blés  dont  le  pain  eit 
bis,  employés  féparément,  &  qui  font  le  pain  plus  blanc,  lorfqu'ils  ont 
été  mêlés  enfemble. 

Il  effc  certain  qu'en  général  il  y  a  à  gagner  à  connaître  les  rapports 
des  grains  les  uns  aux  autres  ,  leurs  affinités  &  leurs  contrariétés.  Dans 
dirférens  eflTais,  en  les  mêlant  cnfemble,  ou  peut  trouver  par  diverfes 
proportions  à  en  faire  le  pain  de  meilleur  goût ,  &  quelquefois  même 
en  plus  grande  quantité ,  parce  que  les  farines  de  ces  dirférens  fromens 
pourront  par  ce  mélange  prendre  plus. d'eau  &  d'air  en  les  pétrifiant, 
ou    parce  que  la  pâte  en    lèvera  mieux. 

Pour  bien  moudre  à  profit,  il  ne  faut  pas  que  le  grain  foit  excef- 
Iivement  fec  ni  humide:  lorfqu'on  moud  du  blé  trop  fec,  une  partie  de 
fou  écorce  qui  doit  faire  le  fon  fe  met  en  poudre  fine;  elle  fait  partie 
de  la  farine  en  partant  avec  elle  par  le  bluteau;  d'ailleurs  il  fe  dilfipe 
plus  de  folle  farine  de  ce  blé  fec   en  le  moulant. 

Quand  au  contraire  le  blé  eft  humide,  il  ne  fe  broie  pas  bien,  & 
il  donne  une  farine  molle  ,  groffière  ,  qui  empâte  les  meules  ,  qui  graiife 
le  bluteau,  qui    fe  blute  mal,  &  qui   ne  fe   garde  pas. 

On  remédie  à  tous  ces  inconvéniens  en  mêlant  enfemble  des  blés- 
différens  en  fécherelfe  ,  pour  que  l'un  corrige  l'autre  :  par   exemple  ,  pour 

moudre 

(19)  Lorfque  l'on  a  une   bonne    forte     l'efpérance  de  le  rendre  meilleur, 
de  blé,    il  ne    tant   pas    le    mêler    dans 
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moudre  du  blé  gris  ou  glacé,  qui  eft  dur,  il  eft  bon  de  le  mêler  avec 
du  blé  jaune,  tendre  &  moins  fec,- parce  que  cela  retient  la  farine  du 
blé  gris.  Il  fe  fait  plus  de  diifipation  en  moulant  un  blé  fec ,  qu'en 
moulant  un  blé  tendre  3  on  eft  obligé  de  moudre  plus  fort  un  blé  dur , 
qu'un  blé  tendre. 

Lorsque  le  blé  n'eft  pas  d'une  année  très-féche,  il  fe  moud  mieux, 
la  meule  le  met  plus  aifément  en  farine  ;  &  le  grain  fe  moulant  plus  fa- 
cilement ,  il  fe  met  moins  de  fon  en  poudre  qui  altère  la  blancheur  de 
la  farine  ;  d'ailleurs  la  cru.jeur  de  la  meule,  en  moulant  fort  le  grain, 
diminue  encore  la  blancheur  de  la  farine  >  c'eft  ce  que  l'on  nomme  en 
termes  de  l'art ,  rwgir  la  farine. 

Lorsqi; 'avant  la  mouture,  on  mêle  enfcmble  dirTérens  grains, 
pour  mieux  moudre,  &  pour  avoir  de  meilleure  farine,  il  ne  faut  faire 
ce  mélange'  que  lorfqu'on  eft  tout  prêt  a  les  moudre  ,  parce  qu'ils  fe  gâ- 
teraient ,  lî  on  les  gardait  enfcmble,  par  exemple,  un  blé  nouveau  avec 
du  vieux.  Il  faut  auiïi  ne  pas  .  tarder  à  en  employer  la  farine ,  parce 
qu'elle  ne   pourrait  fe   conferver  ,  elle  fermenterait. 

La  préparation    du  blé  pour  moudre» 

Il  n'est  ras  nécerTaire  de  recommander  de  nettoyer  le  grain  avant 
«rue  de  le  donner  à  moudre  ,  pour  le  fé-parer  de  la  poufîiére  ou  du  mau- 
vais grain  étranger,  &  de  toute  ordure.  Il  y  en  a  qui  font  aufli  dans 
l'ufage  de  laver  le  froment  dans  les  pays  où  l'on  a  coutume  de  battre 
les  grains  dehors  ,  fur  ia  terre  ,  &  ou  l'on  ne  fait  pas  vanner  ,  ni  cri- 
bler auiîi  bien  qu'autour  de  Paris  ;  ils  font  enfuite  fécher  au  foleil  ce 
grain  lavé,  avant  que  de  !e  moudre. 

Dans  les  climats  chauds  ,  ou  les  blés  font  cxccfTivement  fecs ,  on 
eft  obligé  de  les  humeeler  avec  un  peu  «Peau  \  que  nues  heures  avant 
que  de  les  moudre,  pour  que  Pécorce  s'en  détache  mieux,  &  que  i  la  fa- 
rine (bit  plus  blanche  i  auiîi  M.  Duhamel,  dans  fon  Supplément  a  la 
confervadon  des  Grains  .  dit  que  pour  procurer  au  pain  fait  de  blé   étu- 

une  blancheur   égale  a  celle  du  pain  lait   avec    du   blé    non-étuvé  ,     & 
pour    diminuer  le  déchet    du  mouiiire  .     il   n'y    a    qu'à    jetter  cinq  livres 

.m    fur  cent  livres  de  blé,   24  heures  avant  que    de   le   donner  à   mou- 
dre.     Pline  (  b  )   dit  aufiî  qu'il   i   ni       rofef  le    grain,  du    moins    l'orge, 

.c   un  onzième  d'uiu.   avant   que  de    le  moudre.  m 

De  //./■•  .    V'      -     /?•///  // 1  leumj  hujut Jextarioi  xx 

ntia.      Triticum  cuti-  fpargi    duobus  JextariU  aqud,  L.  XVIIl 
i  /;  ultâ     ubet  ,  j              ■<:/-     e.  X. 
//  ■                            J\(.(.tufi;  pi/o    rtjuti. 
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Le  produit  du  blé  ainfi  mouillé  eft  plus  grand  en  farine  ,  &  non 
point  eu  pain,  parce  que  cela  n'a  fait  que  gonfler  un  peu  le  grain.  La 
farine  en  e(t  plus  blanche,  parce  que  le  fon  s'en  eft  détaché  plus  aifé- 
ment  ,  &  il  s'en  met  moins  en  poudre  ;  mais  cette  farine  n'eft  pas  bonne 
à  garder,  elle  perd  promtement  de  fa  qualité,  &  elle  eft  dans  le  cas 
de  la  farine  d'un  grain  d'une  année  humide  ,  qui  ne  fe  blute  pas  bien. 
Le  blé  qui  a  été  nouille,  a  perdu  par  feau  ce  principe  fpiritueux ,  qui 
dans  le  grain  germé  ,  donne  à  l'eau,  pour  l'aire  la  bierre ,  la  qualité  fermen- 
tante ;  c'eft  pourquoi  la  pâte  faite  avec  de  la  farine  de  blé  ,  qui  ont  été 
mouillés  ,  ne  lève   pas. 

Si  l'on  a  mouillé  le  grain  de  beaucoup  d'eau  ,  &  fi  on  l'a  gardé  mouil- 
lé plus  de  douze  ou  quinze  heures  ,  par  un  tems  chaud,  non- feulement 
le  fon  s'amollit,  mais  encore  la  farine  du  contour  du  grain  s'attendrit, 
&  elle  colle  le  fon,  qui  devient  airtfi  plus  difficile  à  détacher  (  c  ),  De 
cette  façon ,  on  a  moins  de  farine  du  blé  trop  mouillé  -,  &  le  déchet  en 
eft  plus  grand,  comme  quand  au  contraire  le  blé  eft  trop  fec:  En  tou- 
te  choie  les   extrémités  fe  reilembient ,  il  faut    les  éviter. 

L'année  172^,  quoiqu'abondante  en  blés,  fut  malheureufe  par 
une  difette  qu'occalionnèrent  les  pluyes  :  les  blés  ayant  été  ferrés  tout 
mouillés  cette  année-là,  on  fut  obligé  de  les  fécher  avant  que  de  les 
moudre,  cela  ht  un  déchet  d'autant  plus  considérable ,  que  le  germe 
du  grain  avoir  poutfé. 

(_2_u  0  1  Q_u  E  les  années  humides  ne  foient  pas  favorables  à  la  bonté 
des  grains  &  que  les  pluyes  foient  nuifibles  pendant  leur  récolte  ,  cepen- 
dant j'ai  obfervé  plulieurs  fois,  particulièrement  en  1744,  ou  'a  pluye 
fut  générale  dans  la  partie  feptentrionalc  de  la  France,  fur  -  tout  en  Nor- 
mandie, que  les  pluyes,  qui  viennent  peu  de  tems  avant  celui  de  la 
récolte,  bonifient  le  blé,  &,  qu'elles  donnent  une  farine  plus  belle  & 
plus  fine  ;  parce  que  cette  eau  &  le  foleil  perfectionnent  la  compofition 
du  grain  pendant  ce  tems  ;  ce  qui  arrive  plus  finement ,  Ci  précédem- 
ment l'année    a  été  féehe ,     ou   du  moins  fi  elle  n'a  pas    été  humide. 

Les   différentes  montures. 

Apre' s  avoir  parlé  de  la  mouture  en  général,  après  avoir  défigné 
le  choix  qu'on  doit  faire  des  grains ,  &  après  avoir  enieigné  leur  prépa- 
ration avant  que  de  les  moudre  ,  nous  avons  à  confidérer  les  différentes 
fortes  de  moutures  en  particulier,  qui  font  un  chapitre  çonfidérable.     Par 

(  c  )    Qut  Jicca  mohintur  pins  farina     diorem    meduUam ,    verùm  plus  retinent 
reddunt  :  qiut  falfà  aquà  Jkarfa  )   candi-     infurfurc,    PLIiîE,    L    xvm  c.    ix. 
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diverfes  méthodes  de  moudre  &  de  bluter,  il  eft  poffible  de  tirer  du 
même  grain  di.iérentes  farines  ,  comme  par  différentes  façons  de  preHurer 
&  de  brai&r  on  tire  du  même  raifin  diirérens  vins. 

Le  grain  eft  compofé  de  pluiieurs  parties  eifentiellement  diiKncles  (</)  , 


(  d  )  Pour  connaître  ce  dont  le  grain 
eft  compofé ,  il  faut  en  faire  l'anatomie 
ou  le  dépècement,  &  en  obferver  l'in- 
térieur. 

On  fut  que  la  première  enveloppe  du 
blé  eft  cornpofee  de  deux  b.Jles  ,  &  que 
le  grain  eft  adhérent  à  cette  enveloppe 
par  les  entremîtes  de  fes  deux  filions.  On 
fait  auili  que  la  partie  du  froment  par  la- 
quelle il  eft  adhèrent  dans  l'epi ,  en  con- 
tient le  germe  ;  l'autre  bout  du  grain  eft 
plus  delii  ,    &  il   a    un  duvet. 

J'ai  trouvé  que  le  gros  bout  a  plus  de 
goût  que  l'autre.     J'ai    fait    couper    tranf- 

:alement  un  grand  nombre  de  grains 
de  froment  ,  pour  en  goûter  ure  rlus 
grande  quantité  a  la  fois  ,  afin  d'en  mieux 
diftinguer  le  goût. 

En  réitérant  cette  expérience ,  fai  f  :it 
ôter  le  germe  du  grain  avant  que  de  le 
couper;  &  j'ai  toujours  trouvé  avec  plu- 
fieurs  perfonnes ,  dont  j'ai  confulte  far 
cela  le  goût,  que  le  gros  bout  du  blé  a 
plus  de  faveur  que  l'autre,  &  qu'il  eft  un 
peu  fu:- 

(  )n  détache  aifement  avec  h  pointe  d'un 
canif  la  peau  qui  couvre  le  germe  dans 
le  gros  bout.  Apres  avoir  enlevé  cette  peau  , 
on  apperc  _rme  qui   eft  d'une   cou- 

leur  jaune-bLnchàtre ,    ruèlee  quelquefois 
d'une  faible    nuance  de  verd. 

On  voit  le  germe  entoure  de  l.i  p.irtie 
farineufe;  &  qui  m'a  paru  plus  ferme  là, 
que  dans  le  re.'te  du  grain  ;  <  lie  eft  au- 
près du  ferme  ,  comme  de  l'amande  ,  or- 
dinairement très  -  blancHe ,  &  d!e  f  >rme 
au  germe    une  cf]  ,  d'où 

on   le  fait  fortlr  aii 

in   eft  -  'lies 

principales ,  f  voit     i  '.  •'     '  •   qui 

le  fo  î  ,    2  uel   il 

fe  iiit  dans  1  ».  De  h  par* 


tie  qui   forme  le   refte  de  tout  fon  inté- 
rieur,  d'où  vient  la  farine. 

La  farine  dont  nous  nous  nourriffons  eft 
la  nourriture  même ,  deftinée  à  la  plante  , 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  allez  forte  pour  fe 
nourrir  elle-même  de  la  terre:  comme  le 
poulet  vit  quelque  tems  de  ce  qui  eft  ren- 
ferme dans  l'œuf:  la  graine  eft  au  végé- 
tal ,  ce  que  l'œuf  eft  à  l'animal. 

J'ai  mis  tien  per  du  froment  dans  de  la 
mouffe  mouillée,  &  au  foleil.  Quelques 
heures  après  ,  j'en  ai  enlevé  fans  peine 
une  pelure  fine  ,  jaune  &  tranfparente. 

Il  faut  que  le  grain  ait  été  un  peu 
plus  long-tems  trempé  pour  en  détacher 
une  féconde  peau  ,  qui  eft  immédiatement 
SU-deflbus  de  la  première.  Cette  féconde 
peau  eft  fine ,  St  moins  jaune  que  la  pre- 
mière ,  comme  le  germe  eft  encore  moins 
jaune  que  la  féconde  peau  du   blé. 

Quand  on  obferve  le  froment  lorfqu'il 
commence  à  germer,  on  voit  qu'il  s'atten- 
diit,  à  l'exception  du  terme ,  qui  en 
pouffant  foulève  les  enveloppes  qui  le 
couvrent.  I.e  germe,  en  fortant ,  fuit  la 
direction  qu'avait  le  grain  dans  l'épi;  de 
forte  que  de  quelque  cote  que  le  grain 
fuit  couche  en  terre  ,  fon  germe  s'alf 
ge  fur  le  dos  du  ble ,  &  il  fe  recourbe 
enfuite  pour  fortit  a  l'air.  Si  on  ouvre 
le  germe  dans  cet  état  on  le  trouve  creux 
vV  partage  par  une,  quelquefois  par  deux 
cloifons. 

Il  eft  à  remarque!  par  rapport  aux 
différentes  méthodei  de  moudre,   dont  je 

il     ]  .  rkr  ,    <  '  -      le   i  ernic    eft    toujours 

la  partie    du    blé    la    plus    dure,    &    qu'il 

îerve  r  confiftance  dans  le  tttnt 

me  qu'il  groffil  &  pendant  que  le 
refte  du  grain  l'amollit  jufqu'à  devenir 
une  elpcce  de  lait.  A  .4  ro)  renient  parler* 
U    terme    gioffit    ou    croit  CuX»  l'amollir, 

(,    2 
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qui   peuvent  fournir  des  farines    diîTemb labiés  :    la  partie    extérieure   du 
grain  la  plus   expofée  au  foleil ,    eft  plus  féche  que  le  relie   dans  les  an- 
nées chaudes ,   li  le  grain  a  été  pris  dans    fa    maturité ,   &  fi  on  l'a  bien, 
confervé. 

L  A  différente  divifion  qu'on  fait  du  grain  ,  c'eft-à-dire  ,  les  diverfes 
manières  de  moudre  donnent  des  fermes  qui  différent  en  blancheur  &  en 
qualité  j  caries  farines  l'ont  différentes ,  non  -  feulement  félon  les  divers 
grains,  dont  elles  ont  été  tirées,  &  félon  qu'elles  ont  été  tamifées  plus 
ou  moins  fin;  mais  auiîi  félon  la  forte  de  mouture  par  laquelle  on  les 
a  faites.  Avec  de  bon  grain,  on  fait  de  mauvaifes  farines  dans  un  mou- 
lin mal  mené  :  comme  avec  de  bonne  farine  ,  on  fait  de  mauvais  pain 
il  on  pétrit  mal.  Les  blés  de  Chartres  &  de  Soiflbns ,  par  exemple ,  font 
fort  bons;  cependant  on  mange  le  pain  très-mauvais  dans  ces  deux  villes. 
Ce  n'eft  pas  feulement  la  faute  des  Boulangers,  c'elt  auffi  celle  des  Meu- 
niers: mais  ils  pourront  fe  perfectionner  dans  la  fuite;  &  un  jour  vien- 
dra peut-être  qu'on  mangera  d'auifi.  bon  pain  à  Soinons  &  Chartres  qu'en 

comme  font  les  chofes  qui  enflent,  parce  moufle,  &  qui  commençait  à  Te  reffécher , 

que   l'humide  paflant    p.ir   la    partie  feri,  parce  que  j'avais  discontinue  de  l'arrofer: 

neufe   vient   au  germe  avec  de  la    nour-  j'ai  trouvé  que   ce  qui  était  contenu   dans 

riture;  il   n'en  eft  pas   de  même  de  l'eau  le  gros  bout  de  ce  grain,    était  collant  & 

qui  mouille  le  grain,    <S:  le  pénétre,    j'ai  filait  entre  les  doigts  ;  au  lieu  que  le   relie 

même  obfervé  chez  les  Amidonniers ,  que  dans  l'autre  bout  était  friable, 
le  germe  reiifte  aux  opérations  qu'on  fait  Lcuivcnhocck  ,    Arcana    natura ,   epift. 

pour  fabriquer  l'amidon:  on  l'y  reconnait  t.    2.  p.  2>.    a  auîïi  obfervé  au  microfeo- 

encore  dans  cet    état,     mêlé  au    fon    ref-  pe    le    blé    germé,    &    la    farine:    il   a  le 

tant  de  l'amidon;    ce   qui   prouve  que  le  premier  appercu  que  la  farine  y  eft  en  glo- 

germe  eft  la  partie  du   grain  qui  rélilte  le  bule^  a  fix   angles,     enveloppés  de   pelli- 

plus  aux  meules  dans  le  moulin.  cules    très-fines.    Ces  globules  attachés   à 

J'ai   examiné  la  farine    du  grain   amolli  des  pédicules  en   des   efpèces   de  grapes  , 

lorfqu'il  commence  à  germer ,   &  j'ai  trou-  m'ont   paru  avoir    1 1    ligure  de  grains    de 

vé  que  celle  du   gros  bout  eft    différente  grenade. 

de  la  farine  de  l'autre  extrémité  :  on  fent  On  voit  de  même  dans  le  fpigle  &  dans 

en  preflant  avec  attention  entre  les  doigts,  l'orge,  la  farine  partagée  &  enfermée  dans 

que  la  farine  du  gros  bout  eft  plus  graife  ,  des    efpècfS  de  petites  vellies  (  20  ).   Il  y 

àc  comme    difent  les   Meuniers,     elle    eft  a  lieu  de  croire  que  cela  eft  de  même  dans 

plus  longue  que  celle  du  refte  du    grain  ,  la    plupart  des    grains, 
qui,   pour  parler  en  termes   de  l'art,  eft  Li  connaiflance    des   différences  réelle;» 

plus  courte.     On    trouve   encore  au  goût  qui  font   entre  les   parties    qui  compofent 

cette  farine  plus  fucrée  que  l'autre ,   corn-  le    même  grain  ,     font   comprendre   qu'on 

me  je   l'ai    auffi    remarqué   dans  le    grain  peut  en  tirer    par   des  moutures   bien  eu- 

qui    n'eft  point  germé.  tendues  ,    des  farines   dillemblables. 

J'ai  vu  encore  une  autre  différence  dans  (20)    Voyez     l'ouvrage    allemand    de 

le-,  farines    du    mê*ye  grain  ,   à   l'occalion  M-  le  ConfetUer  Leder.mùLLER  ,fur 

du   ble  que  j'avais  fait  germer  dans  delà  ïanatamiej  d,i  feiglc.    Nuremberg.   1764.. 
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aucun  autre  lieu.  Je  défire  y  contribuer  par  ce  que  je  vais  dire  de  la 
mouture   &    du  pétri ifage. 

Il  en  cft  des  moutures  des  grains  comme  de  prefque  toutes  les 
chofes  qui  font  à  Pillage  ordinaire  des  hommes  ;  elles  le  font  différem- 
ment ,  en  différons  tems  &  en  divers  pays  :  on  moud  bien  différemment 
aujourd'hui  qu'on  ne  feûfait  autrefois ,  &  bien  autrement  dans  les  pro- 
vinces méridionales  que  dans  les  feptentrionales  (21).  La  mouture  qui 
cft  en  ufage  dans  la  Bourgogne  ,  dans  la  Normandie ,  dans  la  Bretagne , 
dans  la  Picardie,  dans  la  Flandre,  dans  la  Champagne,  dans  la  Lorraine, 
dans  PAlface ,  dans  l'Anjou  &  dans  la  Touraine  eft  bien  différente  de 
celle  de  la  Gafcogne  ,  du  Qiierci  ,  de  la  Saiutonge  ,  de  l'Aquitaine  ,  de 
la  Guienne  ,  du  Limoufm ,  du  Languedoc,  du  Dauphiné ,  de  l'Auver- 
gne &  de  la  Provence.  De  forte  qu'on  peut  diftinguer  en  général ,  tou- 
tes les  différentes  fortes  de  moutures  qui  fe  pratiquent  dans  la  France , 
en  mouture  Septentrionale  ,   &  en  mouture  méridionale. 

Ce  qui  caractérife  fur-tout  la  différence  de  la  mouture  feptentriona- 
le  &  de  la  méridionale,  c'eft  que  dans  la  mouture  feptentrionale ,  on  fé- 
e  la  farine  du  fon  en  même  tems,  ou  peu  de  tems  après  que  le 
grain  e(t  moulu  en  farine,  &  le  bluteau  eft,  prefque  dans  tous  les  mou- 
lins, attaché  au  moulage.  Au  lieu  que  par  la  méridionale,  on  ne  fé- 
pare  jamais  le  fon  de  la  farine ,  que  hors  le  moulin  ,  &  long-tems  après 
avoir  moulu  le  grain. 

La  mouture  feptentrionale. 

La  mouture  feptentrionale  eft  de  deux  cfpèces  :  Tune  cft  ce  qu'on 
nomme  ordinairement  Mouture-en-grqjfe ,  &  l'autre  eft  nommée  Mouture 
économique ,   ou  Mouture  par   économie. 

Ce  qui  diftingue  la  Mouturc-cn-grofTe  de  la  Mouture  économique , 
c'eft  que  par  la  mouturc-cn-grofle ,  on  moud  le  grain  en  une  fois  ,  Se  que 
par  la  mouture  économique  on  le  moud  pluficurs    fois. 

C"EST-a-dire ,  je  le  répète  pour  plus  grande  clarté,  la  façon  de  la 
mouture  en  grofXc  cft  de  ne  moudre  qu'une  fois  ;  mu  lieu  que  ce  qui 
,ifie  la  mouture  économique  ,    c'eit  de   remoudre. 

Il  y  a  hujuture-en-grojfe  proprement  dite,  !sl  mouture-en-grojfe  de  Fay- 
fan,   ou    monture  rufitque. 

'  i\  ;    Il   en   cft    de -même  hors    de    la  homme   du  métier,  qui  a  acquis  des  con- 

,    en  Allemagne  &    ailleurs;  la  m  1-  naillances  fort  détaillées  fur  cette  matière 

ire  eit   très    différente.    Nous  dan.   \l  i  longs   \                  Son    Mémoire  ÏC 

:>urler  la  delfir,     un    Allemand  ,  trouve  a   la  tin  de  ce  Volume., 
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La  mouture-en-grofle  proprement  dite  diffère  de  la  mouture  rufti- 
qne  ,  en  ce  que  pour  la  mouture  ruftique  on  n'emploie  qu'un  bluteau  , 
&  que  dans  la  mouturc-en-groife  proprement  dite  ,  on  en  emploie  plu- 
sieurs ,  &  de   différentes  groifeurs. 

La  monture  rnjliqiie  ou  de  payfan. 

Dans  la  mouture  ruftique,  il  n'y  a  qu'un  feul  bluteau  long  K  K, 
Fig.  i.  Pi.  I.  qui  eft  attaché  obliquement  au  moulage,  où  il  reqoit  par 
l'anche  1  ,  ce  qui  tombe   des  meules   G  H  ,  qui  moulent  le  grain. 

Ce  bluteau  eft  compofé  d'une  étamine  de  laine  ,  qui  eft  plus  large 
au  bout  Supérieur  où  eft  Tanche,  &  plus  étroite  à  l'autre  extrémité;  il 
y  a  deux  cordes  parallèles  auxquelles  ce  bluteau  eft  attaché  dans  fil  lon- 
gueur ,  qui  eft  d'environ  huit  pieds. 

A  la  grande  extrémité  Supérieure  du  bluteau,  il  y  a  en  travers  un 
bâton  par  lequel  le  bluteau  tient  au  moulage.  A  l'extrémité  inférieure, 
font  deux  petites  cordes  ,  qui  le  tiennent  attaché  en  dehors ,  où  tombe 
le  fon;   il   y  a  deux  attaches   de  cuir  pour  le  fufpcndre  dans  fa  longueur. 

La  farine  la  plus  fine  &  la  plus  blanche  pâlie  au  travers  de  la  par- 
tie fupéricure  du  bluteau.  La  farine  la  plus  grolié  &  la  plus  bile  eft 
tamifée  par  le  relie  du  blutoir  dans  l'autre  extrémité  ,  qui  eft  l'inférieure. 

Le  fon  eft  jette  hors  du  bluteau  par  l'ouverture  inférieure.  Ce  fort 
qui  contient  encore  de  la  grollc  farine,  eft  ce  qu'on   nomme  fon-gras. 

On  diftingue  en  deux  parties  la  farine  qui  a  paffé  par  le  bluteau  , 
&  qui  eft  tombée  dans  la  huche  L  :  il  y  a  la  première  farine,  qui  eft 
les  deux  tiers  de  la  totalité,  qu'on  nomme  ici,  dans  la  mouture  rufti- 
que  ,  la  jlétir  de  farine,  ou  la  première  j'arme.  L'autre  tiers  eft  la  féconde 
farine,  ou  le  bu-blanc:  ordinairement  on  mêle  ces  deux  farines,  on  les 
prend   cnfcmble. 

La  mouture  ruftique  eft  de  trois  fortes  ;  favoir  ,  la  monture  four  le 
pauvre  ,  celle  pour  le  bourgeois  ,  &  celle  pour  le  riche.  Les  différentes 
gro-eurs  des  bluteaux  qu'on  met  lorfqu'on  moud,  font  la  ditférence  de 
ces  trois  fortes  de  mouture   ruftique. 

Lorsque  le  bluteau  eft  alfez  gros  pour  laiffer  pafler  le  gruau  &  la 
grofle  farine  avec  la  fine,  il  échappe  beaucoup  de  fon  avec;  c'eft  la 
mouture  pour  le  pauvre,  laquelle  peut  aller  par  l'extrême  grolfcur  du 
bluteau,  jufqu'à  laiffer  palier  prcfque  tout;  il  ne  refte  que  du  gros  fon 
&  en   petite  quantité. 

Quand  au  contraire  le  bluteau  eft  affez  fin  pour  retenir  tout  le 
fon,  le  gruau  &  beaucoup  de  farine  reftent  avec  ce  fon;  il  ny  a  que  la 
fuie  fleur  de  farine  qui  pafle  ;  c'eft  la  mouture  pour  le  riche. 
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Posr  la  mouture  du  bourgeois,  le  blutoir  n'eft  pas  fi  fin  que  ce- 
lui de  la  mouture  du  riche,  ni  (i  gros  que  celui  de  la  mouture  du  pau- 
vre ;  de  forte  que  dans  la  mouture  de  bourgeois  il  palTe  du  fon  avec  la 
farine  ,  &  il  relie  de  la  farine  avec  le  fon. 

On  peut  dire  que  lorfqu'on  ne  fe  fert  que  d'un  feul  blutoir  pour 
pa^er  la  farine  ,  comme  on  fait  pour  la  mouture  ruftique,  on  ne  par- 
vient jamais  à  la  bien  tirer  toute  ;  on  ne  tire  pas  tout  ce  que  peut  pro- 
duire le  grain,  de  farine  &  de  pain.  On  ferait  bien  de  retirer  toujours 
la  farine  de  dedans  le  fon  après  la  mouture  du  riche ,  en  tamifant  par 
un  fas  plus  gros ,  ce  qui  donne  une  bonne  farine  qu'on  nomme  du  bis- 
blanc ,  qui  fait  de  bon  pain. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  mouture  du  pauvre ,  il  vaudrait  mieux  fe  fer- 
vir  d'un  bluteau  moins  gros  ,  «Se  ne  pas  laifler  paiTer  tant  de  fon  avec 
la  farine  :  il  faudrait  enfuite  repaflfer  ce  fon  par  un  bluteau  plus  gros , 
&  qui  fût  de  deux  groffeurs ,  pour  en  tirer  le  gruau  &  les  recoupes  qui 
font  bons  a  remoudre  enfemble ,  &  qui  font  avec  la  première  farine  ,  un 
pain  beaucoup  meilleur  que  n'eft  celui  qu'on  prépare  avec  la  farine  faite 
par  la  mouture  ordinaire    du  pauvre. 

L  a  mouture  pour  le  riche  eft  condamnable  ,  parce  qu'elle  eft  pré- 
judiciable au  public  ,  &  par  conféquent  aux  riches  même.  Il  ne  fuffi- 
rait  pas  pour  autorifer  une  mouture  dommageable  ,  de  pouvoir  dire  que 
le  riche  pour  qui  on  la  fait  ,  eft  en  état  d'en  fupporter  la  perte  ;  parce 
que  dans  ces  chofes  qui  intéreifent  le  public  ,  il  ne  doit  pas  être  per- 
mis d'occalionner  de  perte  ,  puifque  c'eft  ici  une  perte  de  l'efpècc  même 
qui  eft  à  la  fociété:  il  faut  éviter  une  confommation  préjudiciable  au 
bien  gênerai. 

Il  faut  donc  nécefTaircment,  pour  remédier  à  ces  inconvéniens , 
pour  avoir  toute  la  farine,  «Se  pour  l'avoir  pure,  employer  plufieurs  & 
divers  blutoirs:  au  lieu  de  mettre  le  gros  bluteau  pour  le  pauvre,  il 
faudrait  en  mettre  un  moins  gros ,  &  en  ajouter  un  fécond  qui  retire- 
rait du  fon  ,  le  gruau    qu'on  pourrait   remoudre. 

La   mouture- tn-grojje ,  proprement  dite, 

La  mouture-cn-groffe  proprement  dite  a  été  la  première ,  !k  elle  eft 
encore  lu  plus  ordinaire:  après  avoir  moulu  le  grain  au  moulin,  on 
allait  dans    les  maifons   fé  parer  le   fon  de    la   farine  ,   par    des    las  ou    par 

•  nu  de  groffeurs  différentes  ;  «Se  aujourd'hui  ,  t'eft  par  des  blutcauv 
de  diverfes  fine  les  ,  &  en  bien  plus  grand  nombre. 

Si  pour  retirée  toute  la  farine  du  (on  ,  on  ne  fe  fervait  que  d'un  feu! 
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blutoir  a(fez  gros  ,  il  paierait  du  fou  avec  la  farine  (22).  Si  au  con- 
traire on  ne  Ce  fervait  que  d'un  bluteau  fin  ,  on  n'aurait  alors  que  la 
plus  fine  farine,  &  la  plus  groiTe  qui  efl  la  meilleure  relierait  dans  le 
ion.  Au  lieu  que  par  des  bluteaux  dirférens  ,  on  tire  toutes  les  farines 
&  tous  les  gruaux  féparément. 

C'est  en  général,  plus  encore  par  la  faqon  de  bluter  qtie  par  celle 
de  moudre  ,  que  la  Meunerie  a  fait  des  progrès  en  France  ,  tant  dans  les 
Provinces  feptentrionales  que  dans  les  méridionales. 

Les  Boulangers  &  les  Marchands  de  farine  qui  ne  veulent  employer 
les  Meuniers  qu'à  moudre  leur  grain  ,  &  non  pas  à  en  bluter  les  fari- 
nes &  à  les  afl'ortir,  blutent  chez  eux  le  grain  moulu,  qui  ayant  eu  le 
tems ,  au  moins  celui  du  tranfport ,  pour  fe  refroidir,  s'évapore  moins 
&   fe  blute  mieux    qu'au  fortir  des  meules  (  23  ). 

D'ailleurs  on  a  obfcrvé  que  la  farine  fe  détache  plus  aifément  du 
fon  ,  lorfqu'elle  a  été  gardée  long-tems,  avant  de  la  palfer  par  les  blu- 
teaux. 

Autrefois  chacun  tamifait  chez  foi  la  farine  ;  &  cela  fe  pratique 
encore  dans  quelques  Provinces  :  on  y  pafle  par  un  tamis  fin  la  farine 
pour  faire  le  pain  des  Maîtres  ,  &  on  fe  fert  d'un  gros  tamis  pour  le 
pain  des  domertiques.  Il  y  a  même  des  maifons  où  l'on  ne  fépare  point 
la  farine  du  fon  pour  faire  le  pain  des  valets;  ce  qu'on  pratique  plus 
ordinairement  dans  les  campagnes  où  l'on  a  des  blés  blancs  qui  ont 
moins  de  fon  que  les  blés  jaunes.  Pour  faire  le  pain  de  munition  ,  on 
ne  blute  point  non  plus;  on  pétrit  enfemble  tout  ce  qui  provient  du 
grain  par  la  mouture  :  dans  ce  cas  on  approche  plus  les  meules  pour 
faire  le  fon  plus  fin,  afin  de  le  mettre  en    farine. 

Pour  bluter  dans  la  mouture-en-groife  proprement  dite,  on  emploie 
ordinairement  quatre  bluteaux,  chacun  defquels  effc  compofé  de  plu^ 
fieurs  étamines  de  diverfes  grolfeurs.  La  première  farine  dite  de  Ve,  & 
la  féconde  farine  de  blé  patfent  par  le  premier  des  bluteaux  ,  &  la  farine, 
dite  bis-blanc ,  efl;  tamifée  par   le  fécond. 

Le 

(  22  )    Cela    arriverait    principalement  taché    au    moulin,    dans    une  pofition   un. 

dans  les   blutoirs  a  la  francaife  ,   qui  font  peu  inclinée. 

montes  fur  des  cercetux.  Ce  font  des  Cy-  (2O    Les    meules   les  plus    communes 

lindrcs   mis    en    mouvement   par  une   ma-  en  Allemagne    n'échauffent   pas  la    farine, 

nivelle.   Le  mouvement    circulaire    pouffe  Si    elle   acquiert  un  peu  de    chaleur ,  elle 

la  farine  vers  la  circonférence.    Par   là  mê-  efl    bientôt  diflipce  &  cela  ne  lui  ôte  rien 

me  elle  paffe  bien    davantage   au   travers  de. fa  qu alité.  Cependant  on  y  trouve  aulli 

du  blutoir  que  félon  la  méthode  alleman-  dans     quelques    endroits    des    pierres  qui 

de,   où    le  blutoir  reifemble  à  un  lac  at-  reffemblent   à  celles  de  France. 
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Le  blé  concafTé  qui  n'eft  pas  réduit  en  farine  affez  fine ,  eft  ce 
qu'on  nomme  du  Gruau  dans  la  mouture  feptentnonale  chez  les  Meu- 
niers &  chez  les  Boulangers  ;  ailleurs,  c'eft-à-dire ,  chez  les  Marchands, 
chez  les  Vermiceliers  &  chez  les  amateurs  des  pâtes ,  ce  gruau  purifié 
eft  connu  fous  le   nom  de  Semoule. 

Par  le  troilième  bluteau ,  qui  eft  compofé  de  trois  étamines  diffé- 
rentes ,  paflent  d'abord  le  gruau  blanc ,  enfuite  le  gruau  gris  ,  &  enfin  le 
gruau   bis.  ° 

Le  quatrième  blutoir,  qui  eft  beaucoup  plus  gros  que  tous  les  au- 
tres ,  fépare  les  recoupettes  &  les  recoupes  du  gros  fou  ,  qui  eft  le  fon 
fec,  le  fon  maigre. 

Les  gruaux  qu'on  fépare  &  qu'on  reprend ,  foit  pour  les  employer 
tels  qu'ils    font  ,  foit  pour  les   remoudre  ,  font  ce  qu'on  nomme   reprijes. 

Ce  qui  refte  des  moutures  après  la  farine ,  eft  ce  qu'on  nomme  les 
ijfues:  les  fons  ,  les  recoupes  &  les  recoupettes  font  les  iiiues  de  la 
mouture    du  grain. 

Dans  la  mouture-en-gro:Te  proprement  dite,  on  repaffe  les  gruaux 
par  des  las:  on  en  a  ordinairement  deux  de  groifeurs  diiîemblables  pour 
paifer  les  diiférens  gruaux ,  qu'on  fépare  par  ce  moyen  d'une  elpèce  de 
recoupette. 

Ce  n'eft  pas  feulement  pour  diftinguer  les  farines  &  les  gruaulx  , 
c'eft  pour  les  féparer  encièrement  des  ions  ;  ce  qui  ne  s'exécuterait  point 
auifi  parfaitement  fi  cela  ne  fe  fallait  pas  en  plufieurs  tems  par  parties , 
dans  divers  bluteaux,  en  féparant  d'abord  les  farines,  puis  les  gruaux, 
en^n  les  rec  I os   recoupes. 

C'est  .1  peu  pour  diftinguer  uniquement  les  farines  &  les  gruaux 
les  uns  des  autres,  que  ceux  même  des  Jjoulangers  ,  qui  les  remél-ent 
enfemble  .  fans  remoudre,  c'eft-à-dire ,  qui  fe  fervent  de  la  mouture-en- 
groae  proprement  dite  ,  les  blutent  ainlî  féparément. 

Lu  monture  économique, 

La  mouture  économique  eft  moderne  j  elle  eft  moins  en  ufage  que 
la  mouture- en-gro  'c.  La  mouture  économique  fe  pratique  plus  aux  en- 
virons de  Paris;  &  la  mou.  tire  rultiquc,  par  laquelle  on  blute  auffi  au 
moulin,    fe  pratique  plus  dans  le  fond  des  Provinces. 

•  ne  lu  s    la   mouture    économique  ;   il    n'y  a    point  plu- 

fieurs fortej    le    :ette  moutures  mais    il  y    a  plufieurs    façons  de  la  pra- 
tiquer ,  qu'i    faut  diftinguer. 

il-  y  a    I  •  i.-:   bluteaux    dan.,    la   mouture    économique.    Par   le   pre-. 

tmm  1.  Jl 
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mier  de  ces  bluteaux  parle  la  première  farine ,  dite  vulgairement  farine 
Ae  blé ,  pour  la  diftinguer  de  la  farine  de  gruau  remoulu,  qu'on  n'a 
que  par  la  mouture  économique.  On  nomme  auiii  cette  farine  du  pre- 
mier  hluteau,  du  blanc  fimplement. 

Le  relie  du  grain  moulu,  qui  eft  le  fon  gras  ,  fort  par  le  bout  in- 
férieur de  ce  premier  bluteau  ,  es;  rentre  par  le  bout  fupérieur  du  fé- 
cond blutcau  ,    placé  fous  le  premier. 

Le  feconcT  bluteau  clt  plus  lâche  que  le  premier:  il  a  le  même  mou- 
vement. Ce  mouvement  eft  celui  même  du  moulin  ,  auquel  ils  foiat  at- 
taches l'un  &  l'autre. 

On  nomme  dodi>ia^e  ce  fécond  bluteau  de  la  mouture  économi- 
que  (24):  il  eft  toujours  plus  gros  que  le  premier  bluteau.  Le  dodi- 
nage  elt  ordinairement  de  trois,  fouvent  de  quatre,  &  dans  quelques 
moulins ,  de  cinq  groifeurs  dilfercnt.es.  Le  gruau  fin  qui  elt  le  gruau 
blanc,  patfe  par  la  première  partie  du  dodinage  ;  le  gruau  gris  tombe  de 
la  féconde  i  le  gruau  bis  de  la  troisième;  la  recoupette  de  la  quatrième; 
&  la  recoupe  de  la  cinquième  partie  ;  enfin  le  gros  fon  fort  dehors  par 
l'extrémité    de   ce  bluteau. 

Il  y  a  des  Meuniers  qui  ne  prennent  le  dodinage  que  de  trois, 
même  feulement  de  deux  groifeurs  ,  &  qui  ne  remouleut  qu'une  fois  ou 
deux. 

Il  y  en  a  qui ,  après  avoir  tiré  ainfi  tous  les  gruaux  féparément  , 
les  remèlent  &  les  font  remoudre  enfcmble  ;  ce  qui  en  général  n'eft  pas 
une  mauvaife  pratique. 

La  plupart  des  Boulangers  font  remoudre  le  gruau  à  parti  il  y  en 
a  même  qui  tirent  un  fécond  gruau  du  premier  en  le  remoulant ,  com- 
me on  tire    ce  premier  en  moulant   le  grain. 


(  24  )  On  ne  connaît  en   Allemagne  ni  En    plufieurs  endroits  de    l'Allemagne   on 

ce  fécond    bluteau  ,    ni  cette  manière  de  a  des  bluteaux  compofés  de  quatre  pièces 

moudre.     En     Saxe    les    Meuniers    n'ont  de  différente  nnefle  ,   &  la  huche  dans  la- 

qu'un   blutoir   de    la  même   finefle    pour  quelle  tombe    la    farine  a  autant  de  divi- 

chaque   forte    de    mouture.   Mais    ils  ont  fions  que   le   bluteau.   On   voit  clairement 

un  blutoir  pour  le  froment   &    un  autre  par   là  que  les   blutoirs  plus  groflîers  Lait 

pour  le  feigie.     Celui  dont  ils  fe  fervent  font  paner  de  la  farine  groiliére  ,    qui  doit 

pour  le  Bourgeois  eft  plus    fin  que    celui  être   remoulue.     C'eft  ce  que  les  Français 

du   Boulanger.    Mais    ils    remoulent   plus  ne  peuvent  pas  faire  auffi  fouvent  que  les 

fouvent  que  les  Français,   le  froment  juf-  Allemands,    à  caufe  du  poids   énorme   de 

qu'à  fix  &  neuf  fois.     Ainfi  la  farine  eft  leurs  meules  ,  qui  échauffent  trop  le  grain, 

également  fine  quoiqu'elle  ne  foit  pas  toû-  La  Table  qu'on  trouvera  à  la  fin  ,    expli- 

jours  de  la  même  blancheur ,    ce  qui   n'a  que  la  manière  de  moudre  le  froment  en 

pas  lieu  avec  les  brutoirs  à  la   Françaife.  Allemagne. 
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La  farine  qu'on  tire  du  premier  gruau,  eft  nommée  panière f ovine 
de  gruau ,   ou  farine  de   bourgeois ,   ou  communément  du  blanc  Bourgeois. 

Il  eft  des  Meuniers  qui  remoulent  jufqu'à  fept  fois:  on  remoud, 
fur -tout  dans  les  années  de  difette ,  les  recoupettes  ,  &  même  les 
recoupes  (2>)>  pour  qu'étant  mifes  ainfi  en  farine,  elles  fe  pétrifient 
plus  aifément ,  on  les  mêle  aullî  avec  une  partie  d'autre  farine ,  pour  en 
faire  de  meilleur  pain. 

L  a  bonté  de  la  farine  &  du  gruau  dépend  beaucoup  de  la  façon  de 
moudre  le  grain:  la  farine  eft  diligente  félon  que  l'on  a  moulu  plus  haut 
ou  plus  bas,  plus  vite  ou  plus  lentement:  en  général,  il  vaut  mieux 
moudre  plus  haut,  parce  qu'on  met  ainfi  moins  de  farine.  Cependant 
en  moulant  bas  &  doucement ,  la  farine  en  eft  plus  longue  &  meilleu- 
re (26').  Il  y  a  en  généial  un  milieu  à  garder  en  cela,  comme  dans 
tout. 

Dans  la  mouture  économique ,  il  faut  commencer  far  mettre 
la  meule  plus  haut  que  dans  la  mouture  -  en-  grolle  ,  pour  faire  d'abord 
la  première  farine    de  blé,    avec   le   gruau  &  le  fon. 

Ensuite  on  tient,  pour  remoudre  le  gruau,  la  meule  plus  bas, 
même  que  dans  la  mouture-  en  -grolie  ;  &  alors  le  moulin  va  plus  vite, 
parce  que    le  gruau  eft  plus    aifé  à  moudre  que   le  grain. 

E  N  moulant  haut ,  on  fait  plus  de  gruau ,  parce  qu'ainfi  l'on  con- 
caffe  ;  au  lieu  qu'en  moulant  bas,  on  fait  plus  de  farine,  parce  que  l'on 
écrafe    plus  le  grain. 

On  moud  rond,  quand  on  ne  moud  ni  trop  haut  ni  trop  bas,  ni 
trop  vite,  ni  trop  lentement.  Alors  on  ne  fait  pas  tant  de  gruau  que 
fi  on  moulait  haut  &  vite;  &  la  farine  n'eft  pas  fi  longue,  que  fi  on 
moulait   Las   cy    lentement. 

II.  y  en  a  qui  par  moudre  rond,  entendent  moudre  vite;  mais  ce 
n'eft  pas  la  façon  ,1a  plus   ordinaire  de  s'exprimer,   pour  dire  moudre  vite. 

Il    ne    fuffit    }  ;>s    pour   avoir    beaucoup  de  farine,    &  pour    l'avoir 

bonne,  de  la  paner    par   plul  ci.is  linteaux;   il    faut  auiîi  en  faire  la  mou- 

tuie  a    plufieurs  reprifes  s  ear  fi  on  moud  le  grain  en  une  feule  lois,  de 

on  qu'on  le  réduife  tout  en  farine,    e'eft  -  a  -  dire  ,   fi  on  approche  aflez 

meules,  &  fi  on  fait  aller   le  moulin  allez  fort,  pour  qu'il   ne  fc  fafle 

M  de    gruau,    on   moud    auffi   en   même  teins  du  fon,   qui    parle  avec 

la   farine   par   le  bluteau  ,     niunc   le   plus    fin:    la  faune   mêlée   de    ec  Ion 

(  zc       I        Allemands    ne    connaifTent      tiennent  le  milieu  entre  le  fon  &  la  groffe 

Lent      farine. 
fle  farine    i  ;i-t  Bllfl]    groflicre   &  (  26       Quand  on   moud   lentement  il   y 

d'iiufli    mauvuife     qualité.      Le.    recoupes      a  plus  de  folie   farine  pour  le   Meunier. 

II    2 
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pulvérifé  elt  moins  blanche;  &  elle  prend  au  fil  de  la  chaleur  avec  l'o- 
deur l\  le    ;olic  des   meules  ,  par  la  vîteife  &  par  la  force  du    moulage. 

Os  elt  donc  obligé  d'approcher  inoins  les  meules  en  moulant  le  blé; 
ce  qui  fait  du  gruau,  qu'il  fout  remoudre  pour  le  réduire  en  une  farine 
plus  rine,  qui  fuit  plus  facile  &  plus  propre  à  être  mife  en  pâte  pour 
en  taire  du  pain. 

Cette  grofTe  farine,  qu'on  nomme  le  gruau  (27);  fe  fait  même 
fans  le  vouloir,  en  moulant  le  grain  ;  &  ce  gruau  relie  dans  le  fon, 
pour  la  plus  grande  partie,  félon  la  fèneife  du  premier  bluteau;  c'elt  la 
partie  du  blé  qui  fe  met  le  plus  difficilement  en  poudre,  c'eft-à-dire  , 
en  farine;  c'elt  la  partie  la  plus  féche  du  blé,  qui  dans  les  années  qui 
ne  font  point  humides,  cil  celle  qui  eft  la  plus  près  de  fon  écorce  ,  & 
qui  cil  expofée  à  la  féchereife   de  l'air ,  &  à  la  chaleur  du  foleil. 

Ce  que  Ton  nomme  la  première  farine  de  blé,  eft  la  partie  la  plus 
tendre,  la  plus  douce  du  grain  ;  elle  vient  plus  de  L'intérieur  du  blé 
lorfqu'il  elt  fec. 

Le  fécond  gruau  qui  eft  moins  blanc  ,  par  la  féconde  écorce  du 
blé,  qui  y  eft  attachée,  &  par  un  peu  de  germe,  auquel  il  eft  mêlé, 
vient  encore  moins  du  centre  du  grain,  que  le  premier  gruau,  que  le 
gruau  blanc,  qui  ne  participe  plus  à  l'écorce  du  grain,  &  qui  en  eft 
comme  l'amande.     Voyez  p.  21.  n°.    Ç. 

C'est  ce  qui  fait  que  le  fécond  gruau  donne  le  ficurage  ,  lorfqu'on 
le  remoud  ;  c'elt  encore  la  raifon  pour  laquelle  ce  fécond  gruau  boit 
plus   d'eau,  qu'il  a  plus  de  goût,   &  qu'il   elt    préféré    par  les    pàtifïiers. 

Le  fleurage  ou  le  remoulage  elt  donc  le  fon  du  gruau  ,  c'elt  une 
ilTue  de  la  mouture  du  gruau  ,  comme  le  fon  ordinaire    l'eft  du  grain. 

Il  s'eft  pailé  bien  du  tems  avant  qu'on  ait  imaginé  de  remoudre 
une  partie  de  ce  qui  réfulte  du  blé  qu'on  a  moulu,  &  dont  on  a  déjà 
tiré  la  farine  :  cela  elt  encore  inconnu  dans  les  Provinces  méridionales  , 
&  ira  été  tenté  que  dans  les  feptentrionales  ,  où  l'on  commença  par 
croire  qu'on  pourrait  féparcr  le  plus  gros  fou,  qui  mêlé  avec  le  gruau, 
fait  ce  qu'on  nomme  le  fou-gr.ts  i  &  en  confécjucnce  on  fe  mit  à  relfaifer 
le  fon  gras  par  des  tamis  plus  gros  que  ceux  par  lcfquels  on  avait  paffé 
la  farine. 

On  a  aufîi  été  long-tems  par-tout  avant  de  fa  voir  tirer  le  gruau  du 
fon-gras,  &  il  y  a  encore  actuellement  peu  de  pays  ou  l'on  le  fâche  (28). 
Autrefois  le  fon  gras  ne  fervait    qu'a  faire    de   l'amidon,  &    à     engraiilcr 

(£7)   Le    gruau    n'efl  point    une    fari-  (28)  H  y   a  long-tems    que  [cela    eft 

ne;  c'eft  abulivunent  qu'on  lui  donne  ce      commun  dans  toute  l'Allemagne, 
nom. 
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des  beftiaux.  Eiifuite  on  efaya  de  faire  du  pain  avec  la  grofTe  farine 
qu'on  avait  tâche  de  féparer  de  ce  fon;  mais  le  tamis  qui  était  allez 
gros  pour  laiffer  pafler  cette  farine,  qui  eft  le  gruau,  laiilait  palfer  en 
même  rems  beaucoup  de  fon.      Voyez  la  planche  onzième. 

D'ailleurs  indépendamment  de  ce  fon  dans  lequel  fe  trouve  mêlé 
le  gruau,  il  y  en  a  encore  qui  eft  attaché  à  une  grande  partie  du  gruau, 
qui  fait  le  gruau  bis  :  &  on  ne  peut  féparer  ce  fon  qu'en  moulant 
le  gruau,  comme  on  a  moulu  le  grain;  ce   qu'on  nomme  rengrainer. 

La  tradition  nous  apprend  que  c'eft  à  Senlis  qu'on  a  commencé  à 
féparer  le  gruau,  &  à  le  remoudre  avec  fuccès,  il  y  a  environ  un  lié— 
ce;  C2  fut  un  des  ancêtres  des  Pigeants,  qui  font  encore  de  bons  &  ri- 
ches Meuniers  à  Senlis ,  &  qu'on  peut  regarder  en  France  ,  comme  on 
regardait  les  Pifons  en  Italie.  Cette  méthode  de  féparer  le  gruau  &  de 
Je  remoudre  fut  portée  dans  le  voifinage  de  cette  ville,  à  Beaumont  &  à 
Chambli ,  par  des  garçons  Meuniers  fortis  de  Senlis. 

Il  y  eut  dans  les  commencemens  des  Meuniers  qui  firent  remoudre 
le  fon  gras,  tel  qu'il  eft,  pour  en  avoir  la  farine;  mais  n'ayant  point 
encore  l'art  de  bluter,  comme  on  l'a  perfectionné  depuis,  cette  farine 
était  toujours  grofïïere   &  mêlée  de  fon. 

Quelques  Boulangers  ,  au  lieu  de  faire  remoudre  &  de  tamifer  le 
fon-gras,  le  mirent  tremper  avec  de  l'eau  dans  des  tines ,  pour,  par  ce 
moyen  ,  en  ôter  le  plus  gros  &  le  plus  léger    fon ,   qui  furnâgeait. 

ENSUITE  ils  prenaient  le  gruau  amolli,  &  après  avoir  délayé  les 
levains  ,  ils  le  pètridaient  en  y  ajoutant  de  la  farine  ,  &  ils  en  faifaient 
du  pain.  Le  pain  provenant  du  gruau  aiiifi  trempé  chez  quelques  Bou- 
langers, ou  tamifé  &  remoulu  par  d'autres,  était  le  pain  de  gruau  qu'on 
nommait  vulgairement  le  Gruau  (29).  On  fait  encore  a&uellemcnt  de 
ce  pain  de  gruau  en  Bretagne  ;  on  le    nomme    aujourd'hui   pain  moujjaut. 

Cltaii   le  pain  le  plus   gros  &  le    plus    bis;  mais   malgré    te    pré- 

B,   &  la  mauvaife  fabrication  de  ce   pain,  il    n'était   pas  le    plus   mau- 

>  qu'il  v  eût,  parce   que  le  gruau  qu'il   contenait  lui  donnait  du  goût. 

tNMOINS   c'était   prévariquer  que  défaire  du  pain  avec  du  gruau: 

on   s'en  cachait,   &   on  n'ofait  y   travailler  que  de  nuit.    Ce  fut  pendant 

la  mauvaife  année  de    1709,  que  cette  fraude  eut  lieu  plus    que   jamais. 

1)an^  la  fuite  l'indigence  particulière  fit  continuer  ce  que  la  difette 
publique  avait  occafionné  :  la  néccllité  perpétua  l'expérience  :  Rien  n'clb 
-  propre  ii  inftruire  que   l'expérience    &   la  néccllité. 

I  >n  fait  aufl!  de  ce  p. in  de  gruau  Ton.  On  peut  en  \<>ir  la  defcripb'on  dans 

en   Allemagne.    Le   pain    de    Weftphalie  La  Colleflion    Économique  fur  CHiJioire 

vulgairement  appelle,    /  I  ,  eft  naturelle  de.  Bretlau,  Xom.  11.  pag,  567 

h.t:  autre  efpcv':.    L  eft  un   rain  mêlé  de 
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On  profita  encore  plus  de  ces  recherches  quelques  années  après , 
dans  la  difette  fuivante,  qui  fut  en  1725:  on  perfectionna  beaucoup 
alors  ces  connaiirances  par  les  erforts  nouveaux  qu'on  fit  cette  année-Là; 
c'en;  ce  que  j'ai  appris  de  Meuniers  &  de    boulangers  de  ces  tems-là. 

Ce  ne  fut,  comme  je  l'ai  déjà  dit,  que  dans  les  tems  de  difette, 
dans  les  années  chères,  qu'on  réitéra  les  tentatives  d'employer  à  faire 
du  pain  ,  le  gruau  qui  eit  dans  le  ion  :  en  général,  on  n'a  travaillé  uti- 
lement pour  ce  qui  concerne  le  pain,  que  lorfque  les  grains  ont  été* 
cxcefîivement  chers ,  parce  qu'on  n'y  fait  aifez  d'attention ,  que  dans  ces 
tems-là  ;  cette  attention  elt  cependant  prcfqu'aufli.  utile  lorfque  les  grains 
font  exceiîîvement  à  bon   marché. 

La  plupart  des  Boulangers  &  des  Meuniers ,  qui  vendaient  leur  fon 
pour  faire  de  l'amidon  ,  ou  pour  nourrir  les  beftiaux  ,  difaient  que  re- 
moudre du  fon-gras,  c'était  vouloir  faire  de  la  farine  avec  du  fon  ,  fai- 
re manger  aux  hommes  ce  qui  ne  devait  fervir  de  nourriture  qu'aux 
bêtes;  enfin  que  c'était  tirer  d'un  fac  deux  moutures  ;  ce  qui  pourtant 
ne  doit  s'entendre  que  des  Meuniers,  qui  recevant  de  l'argent  pour  mou- 
dre, prennent  encore   de   la  farine. 

Quelques  Marchands  de  fon  ,  du  nombre  defquels  a  été  M.  Malif- 
fet  ,  qui  m'a  appris  la  plus  grande  partie  de  ces  détails,  s'avifèrent  de 
féparer  le  gruau  des  fons  qu'ils  achetaient ,  &  ils  fc  mirent  dans  l'ufage 
de  le  faire  remoudre  pour  le  revendre  en  farine.  Ils  étaient  d'autant 
plus  encouragés  à  ce  travail  ,  qu'il  leur  reliait  encore  à  peu-près  la  mê- 
me mefure  de  fon  après  en  avoir  retiré  le  gruau  ;  ce  qui  leur  faifait 
un  profit  aflfuré,  parce  que  quoique  le  fon-gras  fc  vende  plus  cher  que  le 
gros  fon  ,  que  le  fon  maigre  ,  on  ne  le  vend  jamais  à  proportion  du 
gruau  qu'on  en  peut  tirer ,  fur-tout  paicc  qu'on  l'achète  à  la  mefure  & 
non  au    poids. 

Les  Marchands  qui  font  ce  commerce  de  fon  ,  qui  en  tirent  le 
gruau,  &  qui  font  remoudre  ce  gruau,  font  nommés  Grenailleurs :  c'elt 
ordinairement  dans  les  moulins-à-vent  qu'ils  font  remoudre  leurs  gruaux, 
dont  ils  revendent  la  farine  aux  Boulangers  ,  fou  vent  à  ceux  même  de 
qui   ils   ont  acheté  le  gruau  ou    le  fon-gras. 

La  plupart  des  Meuniers  &  des  Boulangers  apprenant  dans  la  fuite 
que  les  Marchands  de  fon  profitaient  beaucoup  fur  le  gruau  qu'ils  reti- 
raient de  leur  fon ,  fe  mirent  depuis  à  bluter  &  à  retirer  eux-mêmes  le 
fon  du  gruau  pour  le  vendre   ou  pour  l'employer. 

On  a  ainfi  tenté  bien  des  moyens  dirïércns  avant  d'être  parvenu  à 
tirer  le  gruau  pur  du  fon-gras ,  &  à  le  remoudre.  Ces  travaux  ont  été 
d'autant  plus  utiles  que  le  gruau  donne  en  le  remoulant  ,  la  plus  belle 
&  la  meilleure  farine:  elle    cil    plus  fubftantielle  &  plus    féche    que    la 
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première  farine  même   qu'on  tire  du   blé  :  elle   boit  plus  ,  &  par    confé- 
quent  elle  fait  une  plus  grande  quantité  de  pain. 

À  Paris  &  aux  environs,  les  Meuniers  &  les  Boulangers  fa  vent  tous 
présentement  tirer  le  gruau  du  fon,  &  la  plupart  le  font  remoudre  ;  ce- 
pendant à  deux  petites  lieues  de  cette  Ville,  à  S.Denis,  où  il  y  a  beau- 
coup de  bons  moulins,  ils  moulent  encore  tous  à  la  groife  ;  il  n'y  en  a 
qu'un  feul,  qui  eft  celui  de  la  Courtille ,  où  l'on  moud  actuellement  par 
économie ,  &  même  ce  n'eu:  que  depuis  qu'il  appartient  à  un  Boulanger 
de  Paris. 

Plus  loin  que  dix  à  douze  lieues  de  la  Capitale  ,  les  Boulangers 
qui  favent  faire  ou  tirer  les  gruaux  du  fon -gras,  les  vendent  aux  Grenail- 
leurs;  enfin  au-delà  de  cette  diftance  de  Paris,  non  -  feulement  on  n'eil 
pas  dans  l'ufage  de  remoudre  les  gruaux ,  mais  on  ne  fait  pas  même  les 
tirer  du   fon  -  gras  ,  on  ne  moud  qu'a  la  grolfe  ruftique. 

Enfin  on  peut  dire  en  général  qu'on  moud  &  qu'on  blute  d'au- 
tant plus  mal ,  on  tire  d'autant  moins  de  farine  des  grains ,  qu'on  eft 
plus  éloigné  de  la  Capitale  (  30  )  :  dans  les  campagnes  qui  n'en  font  pas 
voiimes,  les  fons  reftent  chargés  d'une  partie  farineufe  fi  conlidérable, 
qu'un  Boulanger  nommé  Marin,  qui  eft  allé  s'établir,  il  y  a  quelques 
années,  a  Nangis  ,  qui  n'eft  qu'à  douze  lieues  de  Paris,  n'achetait  ni 
grain  ni  farine  pour  faire  du  pain;  il  achetait  feulement  du  fon -gras 
dont  il  tirait  le  gruau,  qu'il  fallait  remoudre  pour  en  faire  du  pain;  & 
ce  Boulanger  de  Nangis  a  la  réputation  de  faire  le  meilleur  pain  du 
pays:  c'eft  encore  de  M.  Maliflet  de  qui  je  tiens  ce  fait;  ce  Boulanger 
a  demeuré  chez  lui  a  Paris. 

C'est  donc  a  julte  titre  que  la  méthode  de  féparcr  le  gruau  du 
fon,  &  de  le  remoudre  eft:  nommée  mouture  économique  ,  puifqu'ellc  mé- 
nage plus  de  farine,  &  qu'elle  la  donne  meilleure,  pourvu  qu'on  ne  rc- 
moule  pas  trop  de  fois,  comme  je  l'expliquerai  dans  la   fuite. 

Pour  montrer  combien  l'Art  du  Meunier  s'elt  perfectionne  en  Fran- 
ce ,  depuis  un  liétlc,  il  fuftSt  de  faire  obfcrvcr  que  le  gruau  qu'on  re- 
connaît aujourd'hui  pour  donner  la  plus  belle  farine  ,  fut  défendu  en 
'8,  comme  indigne  d'entrer  dans  le  corps  humain.  Dejenfes  font  fai- 
tes a  tous  Boulangers ,  tant  Maîtres  que  torains ,  de  faire  remoudre  aucun 
fon ,  pour  par  après  en  faire  &  fabriquer  du  pain  ,  attendu  qud  ferait  indi- 
gne d'entrer  au  corps  humain ,  fur  peine  de  48  liv.  parifis  d'amende.  Arti- 
cle  24  des  Statuts   des  Boulangers. 

(  }o)   C'cft  une  preuve  que  la   <Meiinc-      nier  allemand    dans    le    mémoire    qui    eft 
rie   dr.  généralement  nul  connu'.  enFran-     aioutc   ;s  la  fin. 
Lt  cecT  confirme  ce  c,u'jvunce  le  Mai- 
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Il  y  avait  dcja  en  1 546  une  Ordonnance  du  Prévôt  de  Paris ,  qui 
défendait  aux  Boulangers  de  mêler  avec  leur  farine  du  l'on  remoulu;  il 
v  a  apparence  que  dès  ce  tems  il  y  avait  des  Boulangers  qui  failaicut 
remoudre  le  ion-gras    qui  contenait  le  gruau  (31). 

Le  préjugé  foutenu  par  cette  défenfe,  a  retardé  les  progrès  de  l'Art 
de  la  Meunerie  ;  ce  qui  montre  combien  on  doit  être  circonfpcct ,  lors- 
qu'il s'agit  de  retenir  l'induftrie. 

Il  eft  autant  préjudiciable  aux  Arts  de  les  gêner,  qu'utile  de  les 
régler.  Il  faut  donner  aux  talens  une  certaine  liberté,  afin  qu'ils  puii- 
fent  prendre  toute  l'étendue  dont  ils  font  capables,  <Sc  pour  qu'ils  fc 
fentent  d'une  certaine  aifance  ,  qui  les   rend    meilleurs. 

On  cil  obligé  néanmoins  de  les  contenir  afin-'  d'éviter  le  défordre  , 
&  même  pour  leur  donner  plus  de  force  :  il  faut  bander  les  rcilorts  pour 
les  faire  agir  :  une  force  contenue  eft ,  dans  le  moral  comme  dans  le  phy- 
iique,  d'autant  plus  grande  qu'elle  trouve  plus  de  réfittances  les  métiers 
reçoivent  d'une  douce  contrariété  ,  une  activité  plus  foutenue  :  l'eau  paiie 
plus  vite  lorfqu'elle  eft  reilerrée  dans  le  canal  où  elle  coule. 

Les  hommes  ont  befoin  d'être  gouvernés ,  même  pour  faire  des 
progrès  :  les  mouvemens  qu'ils  font  naturellement  pour  s'affranchir  de 
toute  gène  dans  leur  état,  préviennent  la  langueur  ou  rompent  l'habitu- 
de ,  qui  dégénère  en  routine  ;  la  routine  dans  les  arts  eft  auifi  pré- 
judiciable à  leurs  progrès  ,  que  le  défaut  de  liberté. 

Enfin  fouvent  les  meilleures  chofes  naiffent  des  obflacles  qui  s'y 
trouvent,  ou  que  l'on  y  oppoic  :  ou  peut  remarquer  que  les  arts  qui  ont 
été  abandonnés  à  eux-mêmes,  c'eft-à-dire  ,  aux  Ouvriers,  ne  ie  font 
pas  perfectionnés ,  ou  fe  font  moins  perfectionnés  que  il  on  les  avait, 
pour  ainli  dire,  ranimés  en  leur  donnant  des  réglemens,  parce  qu'au- 
trement il  s'y  établit  une  routine ,  de  laquelle  il  eft  bien  difficile  de 
fortir. 

Au  lieu  que  lorfqu'ils  font  comme  contrariés,  ils  changent  dérou- 
te, ils  font  des  efforts  pour  fe  fouftraire  à  ce  qui  les  gênes  'es  élèves  fe 
tonduifent  par  diverfes  voies,  &  ils  font  ainfi  moins' fujets  à  la  routine, 
qui  prend  plus  fur  leur  liberté  que  la  gène  même  du  gouvernement  qui 
tend  à  les  régler.  V Homme,  pour  être  libre,  veut  être  enchante.  Boileau. 
L'augmentation  de  la  quantité  des  farines  par  la  mouturje  & 
par  le  blutage  eft  d'autant  plus  avantageufe,  &  mérite  d'autant  plus  d'at- 
tention, qu'elle  ne    coûte,    pour  ainli  dire,  rien  ;    les  fraix  immenies  de 

(  }  1  )   Selon  la  méthode   allemande  le     n'y  a  que  de  la  farine  noire, 
fon  -  gras  ne  contient  point  de  gruau  :   il 

la 
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ia  culture  des  terres  &  de  la  récolte  des  grains  étant  toujours  aufli  grands, 
«nielle  que   (bit  la  quantité  de  grain  &   de  farine    qui  en  réfulte. 

On  peut  aujourd'hui  diftinguer  en  trois  clalies  les  Boulangers  par 
rapport  au  gruau,  qui  eft  un  objet  fi  important.  La  première  eft  de 
ceux  qui  favent  tirer  le  gruau   du  fon ,  &  le  faire  remoudre. 

La  féconde  ciaife  renferme  ceux  qui  féparent  les  gruaux  des  fons , 
comme  dans  la  mouture-en-groife  proprement  dite  ,  &  qui  ne  font  point 
dans  l'ulage  de  les  faire  remoudre  ;  qui  emploient  les  gruaux  avec  la 
farine  tels  qu'ils  font,  ou  qui  les   vendent  aux  Grenailleurs. 

La  troisième  claife  des  Boulangers  eft  de  ceux  qui  ne  connaiffent 
pas  encore  ce  que  c'eft  que  le  gruau  ,  ou  qui  en  entendent  parler  avec 
indifférence,  quelques-uns  même  avec  défiance  ou  dédain  ;  &  ils  conti- 
nuent par  routine  de  vendre  leur  fon-gras  aux  Amidonniers  &  à  ceux 
■qui  nourriiîènt  des  beftiaux. 

Il  y  a  de  même  trois  clafles  de  Meuniers  :  la  première  eft  de  ceux 
qui    ne  favent   moudre  qu'en-grojjè-rujiique. 

La  féconde  eft  de  ceux  qui  favent  moudre  &  remoudre ,  mais  qui 
31e  favent   point  foire  l'aifortiment  des  farines. 

Enfin  la  troifième  clafTe  eft  de  ceux  qui  nbn-feulemcnt  font  dans 
l'ufage  de  moudre  &  de  remoudre  ,  mais  qui  encore  favent  faire  un  bon 
mélange  des  farines,  &  qui   font  marchands    fariniers. 

La  mouture  méridionale. 

Ce  n'eft  pas  feulement  aux  environs  de  Paris  qu'on  travaille- à  ti- 
rer plus  parfaitement  la  farine  des  grains,  &  à  en  féparer  le  fon  j  cet 
Art  fe  perfectionne  aufîî  dans  les  Provinces,  &  il  fait  tous  les  jours  des 
progrès  ,  parce  qu'il  n'eft  pas  encore  parfait  ,  &  que  tout  tend  naturelle- 
ment à  fe  perfectionner ,  tant  qu'il  n'eft  pas  achevé  ,  &  qu'il  n'eft  pas 
arrêté  dans  fon  cours;  rien  ne  refte  dans  un  même  étatt: ,  tout  fe  perfec- 
tionne ou  fe  corrompt. 

I-  I  s.prit  humain  ,   en  perfectionnant    les    découvertes    tient,    même 

dans  fa  marche   ordinaire  &    générale  ,    des    routes    différentes    félon    les 

didérens  climats  ,  &  félon  les  divers   gouvernemens.     On   voit    aufli   que 

et  de  l'Art  du  Meunier  iont  autres  dans    le    Nord    du  Royaume 

que  dans    le  Midi. 

(    El  i    ;  lui   par  les   Eaçons  de  bluter  que  par  celles   de   moudre,  que 

M  lunerie  s'eft     perfectionnée    dans    les    Provinces     méridionales    de     la 

ice:   c  eft    fut  tout  en  mettant  un  intervalle  de  tems  entre   la  mouture 

du  grain  &  le  blutage  de  la  faune    <S.   du   fon   qui    en  résultent  ,  qu'on 

en  tire  plus  de  farine,    &  dune  meilleure    qualité  (32). 

(  )z     Cela  ne  Pc  I  il  pas  en  Allemagne.      La  haine  j  allé  immédiatement  de  dcilbui 
ne  I.  I 


4-6  DE    LA     BOULANGERIE 

Dans  ces  Provinces ,  lorfque  les  meules  ont  été  nouvellement  pi- 
quées, on  commence  par  y  moudre  du  fon ,  ou  du  mauvais  grain  pour 
les  bethaux  (  33);  ce  qui  emporte    le  gravier  des   meules    réhabillées. 

Ensuite  on  moud  pour  les  pauvres,  parceque  les  meules  nouvel- 
lement travaillées ,  étant  rudes  <Sc  ardentes  (34),  mettent  en  farine  ou 
en  poudre  l'écorce  même  du  grain  ;  ce  qui  fait  de  l'abondance,  &  c'eil 
ce  que  le  pauvre  eil  obligé  de  chercher. 

Lorsque  les  meules  font  un  peu  adoucies  par  ces  premières  mou- 
tures, ce  qui  fe  fait  en  fept  ou  huit  jours,  on  moud  pour  le  bourgeois 
<S:  pour  le  Boulanger.  C'elt  auliî  le  tems  que  prennent  ceux  qui  font 
le  commerce  des  farines  de  minot,  comme  on  fait  à  Nérac  &  à  Mof- 
iac  ,  pour  taire  moudre  leur  froment  :  les  meules  font  dans  ce  tems  moins 
ardentes  ou  plus  unies,  &  on  les  rapproche  un  peu,  ce  qui  fait  la  farine 
plus  longue  &  plus  douce. 

La  farine  mêlée  avec  le  fon  dans  la  mouture  méridionale,  fe 
nomme,  avant  d'être  blutée,  farine  de  Rame.  On  la  lailfe  dans  cet  état 
durant  cinq,  fîx  ou  fept  femaines  ;  pendant  lequel  tems  elle  fe  refroi- 
dit d'abord,    enfuite    elle  fait  fon  effet  en  fe   réchauffant  naturellement. 

I  l  faut  que  la  fermentation  de  la  Rame  fe  falfe  naturellement ,  fans 
être  occafionnée  par  aucune  caufe  étrangère.  La  fermentation  d'une  fari- 
ne féche ,  &  dans  un  climat  fec,  n'eft  pas  la  même  que  celle  d'une  fari- 
ne moins  féche,  &  dans  un  climat   humide,  où  elle  fe  gâte, 

Pour  que  la  Rame  ne  travaille  pas  plus  dans  l'intérieur  du  tas 
qu'à  l'extérieur ,  on  a  foin,  pendant  ce  tems  de  fermentation,  de  la  re- 
muer quelquefois,  comme  de  dix  jours  en  dix  jours  (35  )>  félon  la 
température  de  l'air,    félon  le  climat,   &  félon  l'état  de  la  Rame. 

la  meule  dans  le  bluteau.  Elle  ne  s'échauf-  que  eft  fablonneux  (fandicht.  )  On  le 
fe  pas  autant  que  dans  les  moulins  français  donne  communément  au  bétail.  Us  fe  fer- 
parce  que  les  meules  font  beaucoup  plus  vent  du  mot  d'ardent ( br ennend)  pour  ex- 
légères, primer  la  farine  qui  s'échauffe.     Les   fraii- 

(}})  Cela  fe  fait  auffi  en  Allemagne.  L'Or-  çais    appliquent   auflï   ce  mot  aux  meules 

donnnnce  publiée  dans  l'Électorat  de  Saxe  nouvellement  piquées.     Audi   l'on  dit  en 

en  i<;68,   contient  ces  difpofitions  à   l'ar-  Allemagne,   qu'une  meule  emoujjï'c  bride, 

ticle  18.    Toutes  les  fois  que  l'on  emploie  mais   qu'une   meule    nouvellement  piqûre 

une  meule  neuve,  le  Meunier  fera  tenu  de  moud  frais.   La  pefanteur  des  meules  cm- 

la  couvrir  de  pierre  pulve'rife'e ,  ou  de  quel-  ploiées  en  France  produit  ordinairement  cet 

qu'autre  matière  ,  félon  fufage  ,•   &  il  lui  effet.     Chez  les  français  la    farine    paflant 

eji  exprejfement  défendu  de  moudre  aucun  par   un  canal   pour  aller   dans   le    blutoir 

grain,  au  dommage  de  fes  pratiques,  avant  s'échauffe  plus  facilement,  ce  qui  n'a  pas 

que  d'avoir  pris  cette  précaution.    On  moud  lieu    en  Allemagne,    où    la  farine    pafle 

alors  du  grain  pour  les  bejliaux.  immédiatement   de  deffous  la  meule  dans 

(  H  )  Les  Meuniers  allemands  difent  que  1^    bluteau. 
ce  qui  fort.d'un  moulin  nouvellement  pi-  (  1S  )  Lorfqu'on  conferve  la  farine  dans 
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On  connaît,  Ci  on  en  a  l'expérience,  en  enfonçant  la  main  dans 
le  monceau  de  la  Rame ,  quand  il  faut  la  remuer,  quand  il  faut  la  laitier , 
ou  quand  il  faut  la  bluter.  Tant  qu'elle  eft  chaude,  il  ne  faut  pas  la  blu- 
ter ,  il  faut  la  remuer  &  la  biffer  encore;  mais  on  doit  obferver  tous  les 
jours  ,  &  failir  le  tems  que  !a  Rame  fe  refroidit ,  &  ne  pas  attendre  qu'elle 
refermente.  Ce  ferait  alors  une  autre  fermentation  qui  la  ferait  gâter  ;  au 
lieu  que  parla  première  fermentation,  la  Rame  fait  fon  effet,  &  devient 
propre  a  être  confervée  ,  après  qu'on  l'a  féparée  du  fon ,  &  renfermée 
féchement. 

I  l  y  en  a  qui  m'ont  dit  avoir  obfervé  que  la  farine  fait  d'abord  plu- 
tôt &  mieux  fon  effet  étant  encore  avec  le  fon,  que  lorfqu'elle  en  eft  fé- 
parée ;  mais  qu'après  cela  ,  la  farine  fe  conferve  mieux  avec  le  fon  ,  par- 
ce qu'il  la  tient    fraîche. 

Pour  éprouver  fi  la  Rame  eft  en  état  d'être  blutée ,  on  en  met 
une  poignée  fur  une  palette,  &  on  la  fait  fauter  en  l'air.  Si  la  farine 
retombe  la  première  fur  la  palette,  féparément  du  fon,  &  que  le  fon  pa- 
raiife   être  fans  farine,  on  peut   la  bluter. 

On  laifle  plus  ou  moins  de  tems  la  Rame  avant  de  la  bluter  ,  félon 
la  qualité  du  grain.  La  Rame  de  blé  nouveau  fermente  plus  prompte- 
ment  que  celle  de  vieux  blé;  &  elle  fermente  plutôt  encore  par  un  vent 
Sud-oueft,    que  par  le    Nord -eft. 

Pour  tirer  les  farines  de  la  Rame,  on  la  fait  parTer  par  un  bhr- 
teau  qui  eft  de  trois  grofTeurs  différentes  qui  fe  fuivent:  la  farine  qui 
tombe  la  première  par  la  partie  la  plus  fine  du  bluteau ,  eft  pour  le  Mi- 
notier ;    c'eft   la  farine  de  minot  qu'on   envoie  en  Amérique. 

Celle  qui  pafTe  par  la  féconde  partie  du  blutoir ,  qui  eft  moins 
fine  que  la  première,  fe  nomme  farine  fwiple ,  ou  le  Jîwple :  elle  eft  prife 
par   le  bourgeois  ,  ou    le    Boulanger. 

Enfin,  la  troifieme  farine  ,  qui  eft  la  plus  graffe,  eft  ce  que  l'on 
nomme  le  GrefiUon ,  dont  le  pauvre  fait  fon  pain.  Ce  pain  de  grefillon 
a  plus  de  goiit ,  &  il  eft  plus  nourriflant  que  celui  qu'on  fait  avec  les 
autres  farines.  Ce  qu'on  appelle,  dans  la  mouture  méridionale,  Grefil- 
lon ,  eft  ce  qu'on  nomme  dans  la  feptentrionale  cv  dans  L'économique,  le 
gruau. 

I  l  faut  remarquer  que  plus  les  farines  s'éloignent  de  celles  de  mi- 
not;  moins  elles  fe  confeivcnt,  moins  elles  font  blanches;  mais  auili 
elles  font  plus   nourriifantes. 

des  caiffes ,  comme  c'eft  l'u&gc  en  Aile-     où  elle  fe  refroidit  bientôt.   Mail  de  cette 

,    il    hiut   la    remuir   tOUJ  le*  jours.       n  anicie   combien  n'en  perd-on  pas? 
Ln  rranec  on  la  répand  fur  des  planches, 

I    2 
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Enfin,  le  fou  fort  par  le  bout  du  bluteau,  Se  ce  fon  efl  encore- 
mêlé  avec  une  grolfe  farine,  qu'on  nomme  RepaJJè  ,  parce  que  l'on  rc- 
pafle  cette  farine  par  un  autre  blutoir  qui  la  fépare  du  fan. 

On  ne  blute  point  la  repaife  par  le  même  bluteau  par  lequel  font 
fortis  les  farines  &  le  grcfillon.  Si  on  n'emploie  pas  dans  la  mouture 
méridionale  un  blutoir  de  quatre  groifeurs,  c'eft  parce  que  le  mouve- 
ment prolongé  qu'on  donnerait  au  bluteau  ,  pour  féparer  aulfi  la  repaie, 
ferait  rentrer  dans  le  grcfillon  un  ion  léger. 

Le  grcfillon  &  la  repaife  font,  pour  la  plus  grande  partie,  compo- 
sés du  germe  ,  qui  fe  met  plus  di. 'il cment  en  poudre  par  la  meule,  &  que 
l'humidité  n'amollit  pas  comme  le  relie  de  ce  qui  compofe  le  grain,  com- 
me je  l'ai  fait  remarquer  dans  le  dépècement  du  grain,  note  à  p.ige  31. 

On  conçoit  aifément  que  le  grefillon  &  la  repaife  font  des  efpèccs 
de  gruaux  qu'il  faudrait  remoudre  une  fois:  ces  gruaux  feraient  meil- 
leurs en  farine  plus  frics  &  on  en  ferait  plus  aifément  de  bonne  pâte  Se 
du  pain. 

Dans  la  mouture  méridionale  on  ne  pafle  que  par  un  bluteau 
d'une  feule  gro  ;  ,  lorfque  c'eit  pour  le  bourgeois  feulement  qu'on 
moud,-  &  cette  farine  féparée  fimplement  du  fon  ,  elt  ce  que  l'on  nom- 
me farnie-  enti 

Par  le  mélange  des  farines,  on  les  diftingue  dans  la  mouture  mé- 
ridionale,   en  fimple  fin,   &  en  grefillon  pu. 

L  E  fimple  elt  le  mélange  de  la  farine  de  minot  &  du  fimple  en- 
femble. 

Le  grefillon  fin  cft  le   mélange    du   fimple  &  du  grcfillon. 

Le  produit  des  moutures. 

En  général,  le  produit  des  moutures  en  farine,  eft  les  trois 
quarts  du  poids  du  grain  ;  ik  l'autre  quart  elt  en  fon  &  en  déchet  ;  cela 
varie  toutefois  félon  la  bonté  &  félon  l'ordonnance  des  moulins,  félon 
le  lavoir -faire  des  Meuniers,  &  félon  les  différentes  méthodes  de  mou- 
dre ,  qui  font  beaucoup  plus  qu'on  ne  le  croit  encore  à  la  quantité  & 
à  la  quajité  des  farines.  Il  y  a  une  différence  étonnante  du  produit  de 
la  mouture  rultique  aux  produits  des  autres  moutures  j  tant  de  la  moutu- 
re économique  que  de  Ja  mouture  -  en-  grotfe  proprement  dite,  &  delà 
mouture    méridionale. 

I  L  y  a  des  moulins  qui  d'un  fextier  de  blé ,  pefant  240  livres ,  ne 
rendent  par  la  mouture  rultique,  que  80  à  ?Q  liv.  de  farine,  &  Ifo  à 
l6"o  liv.  de  fon.  Les  Meuniers  les  moins  mal -appris  tirent  de  cette 
quantité  de  blé,  par  la  mouture  rultique,  au  plus  120  liv.  de  farine ,  & 
le  relie  en  fon,  à  moins  qu'ils  ne  fe  fervent  d'un  gros  blutoir,  comme 
pour  le  pauvre. 
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Au  lieu  que  par  la  mouture  économique  on  peut  tirer  de  la  mê- 
me quantité  de  grain,  c'eft-à-dire,  de  240  liv.  de  blé  ,  jufqu'à  i8f  liv. 
de  farine,  &  îo.  iiv.  de  fon  (36):  favoir  huit  boiifeauxde  première  farine, 
dite  de  blé ,  quatre  boiiTeaux  de  premier  gruau,  ou  gruau  blanc;  deux 
boiiTeaux  de  fécond  gruau ,  ou  gruau  gris  ,  &  un  boiifeau  de  gruau  bis  ; 
plus  ,  deux  boiiTeaux  de  recoupettes  &  de  recoupes  ;  fix  boifleaux  de  gros 
fon  s   &  enfin  un  boifleau  de  remoulage  ou  fleurage. 

Le  produit  de  la  mouture  méridionale  eft  à  peu -près  le  même  que 
celui  de  la  mouture  économique:  d'un  fextier  de  blé  pefant  240  liv. 
on  tire  ordinairement  par  la  mouture  méridionale  180  liv.  de  farine  & 
SO  liv.  de  fon;  ce  qui  m'a  été  confirmé  par  M.  de  Solignac,  qui  a  été 
long  -  tems  Négociant ,  fur  -  tout  de  farine  de  minot ,  &  qui  eft  particu- 
lièrement au  fait  de  la  mouture  méridionale. 

Le  produit  eft  plus  grand  de  la  mouture  économique  que  de  toute 
autre  mouture  :  je  dis  le  produit  &  en  mefure  &  en  poids  de  farine  & 
de  gruau;  mais  fur -tout  en  mefure,  parce  que  la  divifion  augmente  le 
volume  des  corps  folides  qu'on  divife  ;  or  la  mouture  économique  divife 
plus    les  grains ,  que   ne   font    les   autres  moutures. 

L  a  quantité  ou  le  poids  même  de  la  farine  eft  augmenté  par  la 
mouture  économique,  parce  qu'y  moulant  plus,  on  moud  du  fon  mê- 
me qui  augmente  la  quantité  &  le  poids  de  la  farine  où  il  eft  entré  , 
quoique  la  mouture  économique  produife  plus  d'évaporation  &  de  déchet 
que  ne  font   les  autres   moutures. 


(  16  )  La  mouture  que  les  français  nom- 
ment économique  ne  mérite  guère  ce  nom  , 
fi  on  la  compare  avec  la  méthode  de  Saxe. 
Il  eft  vrai  que  dans  ce  pays  on  trouve  quel- 
que différence  relativement  à  la  manière 
de  moudre  ;  mais  ce  n'eft  pas  un  objet 
confuLrable.  Partout  on  m>u  i  le  froment 
plus  net  qu'en  France  ,  &  on  en  tire  une 
plus  grande  quantité  de  farine ,  qui  ne  co- 
de rien  er  Ëaefle  à  celle  de  ce  pays -là, 
fi  même  elle  ne  la  furpafTe  pas.  On  ne 
pourrait  en  déterminer  bien  pr^cifement 
li  diffère  ,;e  ;  mais  on  trouvera  à  la  fin 
de  ce  volume  le  produit  d'un  boifleau  de 
rient  mefure  de  Drefde  ,  &  l'on  veri  1 
•  ni,  r  ce  que  nous  avançons. 

Un   fextier,    ,'cfint  240   livres  poids  de 

France,    donne    iSç     liv.   de  farine  &  <;° 

de  fon,  dire  plus  de  la  cin- 

qui<:m'.-  du   boille.i  1  :   Ou  H  li.   de  première 

farine  ,   4    IJ.    de  i;ruau  blanc,  2  li.    de  le- 


cond  gruau  ;  1  B.  de  gruau  bis  ,  2  B.  de  re- 
coupettes &  de  recoupes  :  6  B.  de  gros 
fon  &  enfin  1  B.  de  remoulage.  Un  fex- 
tier de  froment  péfe  à  Drefde  de  140  à 
160  liv.  Le  meilleur  va  jufqu'à  170  liv. 
Si  Poîl  prend  un  terme  moyen  ,  on  tire 
à  Wittembcrg  d'un  fextier  de  froment  de 
cette  (Qualité,  14  mefures  (Mctzcn)  de 
première  farine ,  ;  mefures  de  farine  mo- 
yenne ,  ou  gruau  blanc  ,  2  mefures  de  fa- 
îinc  grollière  6:  }  mefures  de  fon.  À  Leip- 
fick  ,  on  en  tire  1 2  mefures  de  farine  blan- 
che, 4  mefures  de  farine  moyenne,  2  me- 
fures de  farine  noire  &  }  mefures  de  fon. 
Or  |a  mefure  de  fon  péfe  4  ou  tout  au 
plus  <;  livres:  Ainli  ,  en  prenant  le  mi- 
lieu ,  on  aura  n  I  ''v-  de  fon  fur  jço  fie 
froment  Un  Meunier  Saxon  (ait  tellement 
tirer  parti  du  froment,  que  fur  246  liv. 
il  n'y  a  que  20  liv.  de  fon. 
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La  mouture  donne  du  volume  au  grain  &  au  gruau  :  vingt-cinq  boif- 
feaux  de  gruau  donnent  trente-deux  boilfeaux  de  farine  en  le  remoulant. 
Le  grain  «Se  le  gruau  occupent  plus  de  place  lorfqu'ils  font  moulus , 
que  lorfqu'ils  font  entiers  ;  &  après  avoir  été  tamifés  ,  ils  occupent  plus 
de  place  encore  que  lorfqu'ils    ne   font  que  moulus. 

M.  Malitfet  qui  elt  grand  partifàn  de  la  mouture  économique  ,  & 
qui  a  beaucoup  contribué  à  la  mettre  en  ufage  &  à  la  perfectionner , 
m'a  dit  que  de  240  liv.  de  blé,  il  tire  dans  fes  moulins  180  liv.  de  fa- 
rine, &  55  liv.  de  fon.  Il  m'a  ajouté  que  d'un  blé  de  260  livres  le 
fextier  ,  il  a  187  liv.  7  onces  de  farine,  59  liv.  4f  onces  en  recoupes 
&  en  fons ,  &   12  liv.   8   onces  de    remoulage. 

M.  Guilleri ,  dont  j'aurai  occafion  de  parler  dans  la  fuite  ,  m'a  dit 
que  dans  fon  moulin  de  Gif,  il  tire  d'un  fextier  de  blé  pefant  275  liv. 
mefure  de  Chevreufe  ,  depuis   195  jufqu'à  200    liv.  de  farine. 

Le  Moulin  de  M.  Malilfet  à  trois  lieues  au-deflus  de  Meaux  ,  don- 
ne de  300  fextiers  de  blé,  de  260  liv.  le  fextier  ,  5622Ç  liv.  de  fari- 
ne, 16284  liv.  de  recoupette,  recoupe  &  gros  fon;  3750  de  remoulage 
ou  fleurage.  Total  762^9  liv.  Déchet  1741  liv.  ce  qui  fait  environ  6 
livres  de  déchet  par  fextier  ;  &  il  en  coûte  pour  les  fraix  de  mouture 
vingt  fols    pour  chaque    fextier. 

M.  MaliiTet  m'a  fait  le  plaifir  de  me  procurer  le  Procès-verbal ,  fait 
par  MM.  les  Adminiftrateurs  de  l'Hôpital  de  Paris  ,  qui ,  pour  avoir  l'é- 
tat du  produit  de  la  mouture  économique  d'un  fextier  de  blé  nouveau  , 
pefant  249  livres,  en  firent  faire  l'eilai ,  le  premier  Septembre  1759  au 
moulin  de  l'Hôpital.  Le  réfultat  fut ,  en  première  farine  de  blé  ,  100 
livres  ;  en  féconde  farine,  dite  première  de  gruau,  5"o  livres;  en  troifiè- 
me  farine,  qui  eft  la  féconde  de  gruau  ,  2f  livres;  &  en  quatrième  fa- 
rine,  12   livres  8  onces:  Total  en  farine,   187    livres  8  onces. 

On  eut  par  cette  même  mouture  ,  de  ce  fextier  de  249  livres  de 
blé,  (ix  boifTeaux  de  gros  fon  pelant  30  liv.  deux  boi!  eaux  de  recoupe  , 
dite  petit  fon ,  du  poids  de  14  livres  ;  &  les  trois  quarts  d'un  boilfeau 
de  remoulage  qui  pefait  9  livres.  Ce  qui  fait  en  ion  53  livres  ,  qui 
avec  les   187  livres  8  onces  de  farine,  font  240    livres   8   onces. 

Seize  mois  après,  en  Janvier  1761  ,  on  fit  encore  dans  le  même 
Hôpital,  en  préfenec  de  M.  le  Lieutenant  Général  de  Police,  un  elfai 
de  deux  fextiers  de  blé,  pefant  480  livres,  dont  on  tira  par  la  mouture 
économique,   370  liv.  6  onces  de  farine,  &  95   liv.   8  onces    de  fon. 

De's  l'année  1700,  dans  la  vue  de  faire  un  tarif  pour  fixer  le  prix 
du  pain  ,  fuivant  les  dirFérens  prix  du  grain  ,  on  fit ,  par  la  mouturc- 
en-gro.'c  proprement  dite ,  fous  l'infpedlion  de  M.  le  Lieutenant  Général 
de  Police  ,  à  l'Hôtcl-Dicu  de  Paris  un  eiiai  fur  un  fextier  de    blé ,    pe- 
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font  239  livres;  &  le  produit  en  fut  236"  livres  en  cinq  boiifeaux  de 
première  farine,  cinq  boiifeaux  «Se  un  quart  de  féconde  farine;  deux 
boifleaux  &  un  quart  de  gruau ,  &  huit  boifleaux  trois  quarts  de  recou- 
pes &  de  fon  {~qc. 

On  voit  par  le  procès-verbal  de  cet  efTài  (/) ,  que  dès  ce  tems-là 
la  mouture-en-grofle  proprement  dite  commençait  à  fe  perfectionner  ;  on 
diftinguait  déjà  non-feulement  la  première  farine  ,  ou  la  fleur  de  farine  , 
mais  on  favait  auiîi  féparer  le  gruau  &  les  recoupes  du  fon  gras  par  des 
bluteaux  de  différentes  fortes  &  de   diverfes  grolfeurs. 

La  mouture-en-grofle  proprement  dite  eft  actuellement  plus  parfaite 
encore  qu'elle  n'était  en  1700,  comme  l'on  peut  en  juger  par  le  procès- 
verbal  fait  à  Valenciennes  ,  de  deux  elfais  de  mouture  de  blé  ;  l'un  par 
la  méthode  ancienne  dite  à  la  grojje  ;  l'autre  par  la  nouvelle ,  nommée 
par  économie. 

Le  premier  Septembre  1764,  on  a  mis  à  moudre  par  économie,  en 
préfence  des  Echevins  de  cette  Ville,  un  fac  de  ifo  livres  de  blé,  qui 
a  produit  64  livres  2  onces  ï  gros  &  un  tiers  de  farine ,  dite  de  blé , 
qui  a  pafle  par  le  premier  blutoir. 

Le  fon  demi-gras  qui  fortait  du  fécond  bluteau ,  fut  porté  à-fur-&- 
à-mefure,  dans  la  trémie  du  blutoir  tournant  ,  pour  en  extraire  tous  les 
gruaux  qui  y  reliaient  encore.  Ce  bluteau  tournant  était  compofé  de 
fept  gafes. 

Apre's  avoir  tiré  la  première  farine  ,  on  a  reporté  dans  la  trémie 
du  moulin  les  premiers  gruaux  rendus  par  le  fécond  blutoir  ;  auxquels 
on  a  joint  les  gruaux  fortis  par  les  cinq  premières  gafes  du  bluteau  tour- 
nant  (  37). 

La  farine,  dite  première  de  gruau,  qui  était  fortie  par  le  premier 
blutoir  dans  cette  remouture;  pefait  24  livres,  2  onces,  -f  gros  un 
tiers. 

Lite  on  a  rengaine  dans  In  trémie  du  moulin  les  féconds 
gruaux  fortis  du  même  bluteau,  &  ceux  de  la  fixième  gafe  du  blutoir 
tournant;  ce  qui  a  produit  16  livres,  10  onces,  f  gros  un  tiers  de  fa- 
rine ,   dite  féconde  de  gruau. 

■  a  apporté  après  cela,  dans  la  trémie  du  moulin,  les  troifièmes 
gruaux  fortis  du  même  bluteau,  &  les  gruaux  de  la  feptième  gale  du 
blutoir  tournant. 

Et  enfin  on  a  rengrainé  auifi  avec  les  4  gruaux  ,  fortis  du    premier 

Ottc  méthode  eft  bien  différai-  pafler  dans  le  blutoir.  Rien  n'eft  plus  inutile. 
te  de  celle  Uemandt.  Il  parait  qu'a-         (  f    Traite*  de  il   Police    du    Commif- 

int  que  de  rejnoudre  la  farine ,   on  la  fait     (aire  La  Mare,  Tom.  11. 
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bluteau ,  ce  qui  a  produit  cnfemble  II  livres    de    farine,  dite  troijîème  & 
quatrième  de  gruau.     Total  il 6  livres  de  farine. 

Le  fon  6n  forti  du  blutoir  pendant  la  mouture  des  troifièmes  & 
^cs  quatrièmes  gruaux,  nommé  Recran,  pefait  9  livres,  ^  onces,  2 
gros  <x  deux  tiers. 

Pour  le  gros  fon  ou  fou  fec  forti  du  bluteau  tournant,  il  pefait 
22  livres;  10  onces,  5  gros  &  un  tiers.  Total  de  tous  les  Ions  &  fa- 
illies, 148  livres,  dont  116  livres  en  farine,  &  32  livres  en  fon  s  par- 
tait   il  y  a  en  2  livres  de  déchet  (  38). 

Polr  le  fécond  effai  de  comparaifon,  on  a  misa  moudre-en-grofle 
152  livres  de  blé,  qui  a  donné  109  livres,  13  onces,  2  gros  &  deux 
tiers  de  farine;  favoir  12  livres,  5  onces,  2  gros,  2  tiers  de  fleur  de 
farine  à  faire  du  pain  mollet,  16"  livres,  10  onces,  S  gros  &  un  tiers 
de  gros  fon  ou  fon  fec.  Total  de  toutes  les  farines  &  fous  ,  146  livres  , 
dont  109  livres  13  onces,  2  gros  &  2  tiers  en  farine,  &  36  livres, 
2  onces  ,  5"  gros  &  un  tiers  en  fon  ;  partant  il  y  a  eu  de  déchet  6  li- 
vres ,   s   onces,  2  gros  &  2   tiers. 

Ainsi  la  mouture  économique  a  donné  en  tout  88  livres  ,  f  on- 
ces,  2  gros,  2  tiers  de  farine  blanche,  &  27  livres,  10  onces  ,  5  gros 
&  demi   de  farine  bife. 

Au  lieu  que  par  la  Mouture-en-grofle  proprement  dite  ,  il  n'y  avait 
que  29  livres  en  farine  blanche,  &  80  livres,  13  onces,  2  gros,  un 
tiers   en  farine  bife. 

La  différence  des  produits  des  moutures ,  fur-tout  de  celui  de  la 
mouture  ruftique,  comparé  aux  produits  des  autres  moutures  ,  &  parti- 
culièrement à  celui  de  la  mouture  économique,  eft  encore  plus  fenfible 
par  rapport  au  feigle  &  à  forge  que  pour  le  froment.  Cette  diiTemiblan- 
ce  vient  de  la  forme  de  ces  grains,  qui  eft  différente  de  celle  du  fro- 
ment :  le  feigle  eft  naturellement  allongé  &  mince  ;  les  deux  bouts  de 
ce  grain  échappent  aux  meules ,  ce  qui  fait  un  fon  plus  gros ,  c'eft-à- 
dire ,  pkis  chargé  de  gruau ,  ce  qu'on  nomme  du  fon  dur.  La  forme 
de  l'orge  n'eft  pas  favorable  non  plus  à  la  mouture  :  la  rainure  profonde 
<k    ce  grain  fait  qu'il  en  échappe  bien  du  gruau  avec  le  fon. 

M.  Maliffet  m'a  dit  que  la  même  cfpece  de  feigle,  pelant  2^3  livres 
le  fextier ,  qui  par  la  mouture  ruftique  n'avait  produit  que  120  livres 
<\c  farine,  en  a  donné  par  la  mouture  économique,   185   livres. 

La  différence  eft  encore  plus  grande  par  rapport  à  forge:  un  fex- 
tier de  ce  grain,  pelant  212  livres,  ne  donna  par  la  mouture  ruftique  , 
que   58  livres  de  farine,  &   I^o  livres  de  fon   très-gras  ;  au  lieu  que  par 

(38)    Cet  efTui  a  bien   mal  réuili,  fi  .on  le  compare   avec   la   mouture  Saxonne. 

la 
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l'a  mouture  économique,  le  même   orge,   ou  un  orge  de  la  même  efpèce,. 
avait  produit  jufqu'a    il  y    livres    de   farine,  &    90   à  92    livres    de    Ion 
Tec  (39). 

NoNrSEÛLEMEÎST  les  produits  en  farine    &    en    fon    différent   félon 
les  différentes  façons  de  moudre  ,  &     félon  les    diverfes    fortes   de  grains 
qu'en  moud,  mais   aùflï  félon  les  qualités    difleiaahlahles    de    la  même  ef- 
pèce de    grain.     J'ai  déjà  fait  remarquer    que  le  produit    des    grains    fecs- 
&  des  vieux,   eiLpîus*  grand  que  'celui  des    grains  humides    &    des   nou- 
veaux: le  produit  des  blés  étuvés  eft  aulîi  plus  grand  que    celui  des  blés 
qui  ne  Tout  pas  été  (40).     Je    ne  puis  mieux   faire   pour  le  prouver  que: 
de  rapporter  l'expérience  qu'en  a  faite    M.  Duhamel ,    &  qu'il   a    donnée  ■ 
dans    le   Supplément   au   Traité  de    la  Confervation    des  Grains. 

C'est  L'état  du  produit  en  farine  &.en  fon  d'un  fextier  de  blé  non.- 
étuvé  ,  mis  le  3  Février  \*j6ï  ,  en  comparaifon  avec  le  produit  d'un'- 
fexcier  de   même  blé  étuvé,  de  la  récolte  de   1763. 

Blé  non  étuvé. 

Poids  du  fextier  mefure  de  Paris.      .      ,     .; 

"Produit  en  farines. 

Première  farine,  dite  de  blé.      .      .      1.04. liv. 
Seconde  farine,  dite  première  de  gruau.  4,1   liv. 
Troisième. ,    dite  féconde   de   gruau.  ..      20   liv. 
Quatrième  farine- ,  .     .    .  10  liv. 


■  »  * 


234  liv. 


8  on, 
6  on. 
4  om 


"1 


\>    176*  liv.  2  on.- 


J 


Gros  fon 

Second  Ion 

!  fou.      .       „ 

Total   du  poids  des  farines.  &  fous. 
Déchet 


Produit  en  ijjties. 

.  .  .30  liv. 
.  .  ' .  16"  liv. 
.     .     .       6  liv. 


6  on. 


f2  liv.   6  on.' 


228  liv.  8  on. 
<)    liv.   8   on. 


I    a  celui  du    blé.      .      ,     • 

(  ?f>  ,    (ji    L'on  réuflir.  ma!   en    France  a 
mot.  le     |  I  1     '.rdin.iircs ,  il 

eft   probable   qu'on   ne  lera    pal   plus 
nome  pour  la    mouture  de  ceux    qui  y  font 
beaucoup  moin-,  commuai ,  comme  le  (ci- 
gle   6c  l'or 

ZO0|  i, . 


.     .     *     .      .      .      234  liv. 

(  4c  )  Comme  il-  entre   bien  plus  de  blé 
étuvé   dans   un    boilléau    que  (ciui  qui    l 
l'clt  pas  ;  le  premier  doit  donner  plus  de 

îcquc  l'autre.   La  comparaifon  que  Ton  1 
en    tire  ,    prouve   que    le   blj  ctuvé   a  prie 
beaucoup  j>Ju >  que  l'autre,    ce  qui  n'a  • 

K 


rremiere   farine,   ente- ne.  Die.     .     .  92  nv.  -1 

Seconde  ,  dite  première  de  gruau.     .  50  liv.  7  on.    |         ~   yiy      ^  Qn^ 

Troifierne,   dite  féconde  de  gruau.    .  22  liv.  f  e*1 

>uatrième  farine.*    .  •.   *.     •»     .«     .  13  liv.  10  ( 

Produit  en  ijfues. 


J 


Gros  Ton.     t     .     ï      1     ,     .      -     .     18  liv. 

Second  Ton 24  liv.  fi 

'/roilième  Ton 9  Iw. 

Total  du  poids  des  farines   &   ions.    ....;«     229   liv.      6  on. 
.Déchet • .       ..•.•.         7  liv. 


} 
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Produit   en  pain. 

Poids  de  la  farine  employée 1      ;     \  K^  IW-     2  on- 

Poids    de   l'eau    employée 100  liv. 

Poids    du   pain  en  pàtè 286  liv.     2  on. 

Poids  du  pain  après   la  cuiifon.      ...           .'     ...  236  liv. 

Déchet  de   fabrication   &  de  cuiifon SO  liv.     2  on. 

Excédent   du  pain   fur  la  farine.     .......  60  liv. 

Blé  étuvé. 
.Poids   au   fextier.      1     ï 4     t      1     1     236  liv.     <!>  on. 

Produit  en  farines. 
Première   farine,   dite  de  blé. 


Poids  égal  à. celui    de  blé.     ...     -       ....'.  236"  liv.     6  on. 

Produit  en  pain. 

Poids  de    la  farine    employée è     i     .  178  liv.     6  on. 

-Poids  de  l'eau  employée 129  liv. 

Poids  des  pains  en  pâte.     ........ 309  liv.     6"  on. 

Poids  du   pain  après  la  cuifïbn '.      .  244  liv. 

Déchet  de  fabrication  &  de  cuifïbn.     .......  63   liv.     6  on. 

Excédent  du  pain,  fur  la -farine.     *.»••.■...  66  liv. 


nir  que  du  nombre  des  grains.   Maïs  aufli      que  celui  qui  ne  l'eft  pas.    Il  éft  donc  évi- 
1  y  a  bien  de  la  différence  pour  le  déchet.      dont  qu'on  ne  gagnerait  rien  de  faire  mou- 
.Oans  le  premier  il  r'a  jufqii'à  7  liv.  Dans 
l'autre  il  ne  pafle  pas  s  liv.  &  8  onces.  C'eft 
■owk  b.'é  etuvé  donne  plus  de  poufliére 


.Oans  le  premier  il  \a  jufqii'à  7  liv.  Dans      dre  du  blé  étuvé,  furtout  fi  on  le  livrait  & 
l'autre  il  ne  pafle  pas  <;  liv.  &  8  onces.  C'eft     la  mefure    &  non  au  poids. 
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On  a  été  long -rems  avant  de  favoir  tirer  ces  produits  des  grains 
en  farine;  la  mouture  ruftique  a  été  à  peu -près  la  même  pendant  plus 
de  trois  fîècles  de  guerre  continuelle  en  France,  On  lit  dans  le  Règle- 
ment de  Police  de  la  ville  d'Amiens,  du  5  Novembre  1678 ,  que  par 
les  efpals  du  pain  ,  (  efpal ,  chofe  fixe),  faits  depuis  cent  chiquante  ans,  il  je 
trouve  que  par  année  commune  en  un  fextier  de  ble ,  il  y  a  vingt-  ci: 'q  livres 
de  pain  blanc,  &  feize  livres  de  bijetts,  &  ainji  le- prix  du  pain  doit  être  fé- 
lon le  prix  du  blé   comme  il  s^enjuit. 

Le  fon  qui  en  provient  vaut  ordinairement  la  fixième  partie  ,  pour  le -moins  , 
outre  ce  qui  provient  de  la  vente  de  la  braife  ,  ■&  des    cendres  des  fourniers. 

A  douze  fols  le  fextier  de  blé ,  le  pain  blanc  du  poids  d'une  livre  fe  duii 
vendre  quatre  deniers  ,  &  la  bifette  d'une  livre ,   trois  deniers  ,   &c. 

Suivant  le  procès  -  verbal  de  cet  efpal ,  le  fextier  de  blé  mefure  d'A- 
miens en  fac  a  pefé  50  livres  un  quarteron,  dont  il  faut  ôter  le  poids 
dn  fac  qui  était  de  deux  livres  une  once  &    demie. 

Le  Meunier  a  pris  fur  ce  fextier  un  feizième  pour  fon  droit  de  mou- 
Ture  ,  &  le  reliant  moulu  &  remis  dans  le  fac  a  pcfé  avec  le  fac  ff  livres 
Se  demie. 

L  a  farine  ayant  été  blutée  partie  pour  faire  pains  blancs  ,  &  partie 
pour  faire  bifettes ,  il  eft  refté  un  demi  -  fextier  de  fon. 

D  E  la  farine  on  fait  2f  livres  de  pain  blanc,  &  16"  livres  un  quar- 
teron de  pain  bis  ;  total  41  livres  un  quarteron  de  pain. 

Le  fextier  d'Amiens,  quanta  la  mefure,  e(l  deuxneuviemes.de  ce- 
lui de  Paris  qui  le  contient  quatre  fois  &   demie. 

i.  '.  lextier  de  Paris  péfe  240  livres  poids  de  marc  ;  ce  qui  fr.it  3840 
onces;  le  fextier  d'Amiens  doit  par  conféquent  pefer  ^34  onces  pouls  de 
marc;  &  comme  la  livre  d'Amiens  ne  contient  que  15  onces,  il  doit 
:r   574  onces  poids  d'Amiens, 

Parallèle  des  différentes  moutures. 

Apres   avoir   traité  des  moutures  en  général  &  en  particulier , 

après  avoir  expliqué  ce  en  cjuoi  elles  différent  les  unes  de<;  autres  ;  &  après 

leurs    produits  ,    il   eft  encore   à    propos    de    les   comparer 

\re   elles    pour  les  mieux  connaître  ,    u   pou*  .  :        it  de  juger  du 

«  o  en  doit  faire  dans  les  dùférens  pays  &  fuivant  Les    diverfes 

tflanc: 

I  l  eft  fi  difficile  de  fe  mettre  I  ;it  de  toute;    les  pratiques    deg 

moutures     que  qui    en  font   pro         n  ,    Les  Farinicrs  & 

lit  peine  à  comprendre  Les  1  de  moudre  des 

;      font  point  dans  L'ufage    de    pratiquer    dans  leuis 
gnac,  dont  j'ai  déjà  pus  la  Liberté  de  parlez  au  lu- 
it 2. 
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jet  de  la  mouture  méridionale,  m'a  dit  qu'il  a  eu  peine  à  fe  mettre  au 
tait  des  moutures  feptentrionale-; ,  6c  des  détails  de  la  mouture  économi- 
que. M.  Maliifot  m\i  paru  être  à  l'égard  de  la  mouture  méridionale ,  ce 
qu'était   M.    de  Solignac  à  l'égard  tics  autres  moutures. 

En  général,  on  a  plus  travaillé  à  perfeclioimer  la  mouture  fepteu- 
trionale que  la  méridionale 5  mais  la  méthode  de  moudre  eit  plus  iimple 
dans  la  méridionale  que  dans  la  feptentrionale. 

On  emploie  de  plus  grandes  meules  pour  la  mouture  feptentrionale 
que  pour  la  méridionale  ;  mais  les  pierres  des  meules  pour  la  mouture 
feptentrionale  font  plus  gra.veleufes  que  celles  de  la  mouture  méridionale , 
qui  font  plus  dures. 

O  N  ne  pique  pas  régulièrement  en  rayons  les  meules  ,  pour  la  mou- 
turc  méridionale ,  comme  on  fait  pour  la  feptentrionale  aux  environs  de 
Paris. 

L'avantage  de  la  méthode  d'attacher  les  bluteaux  au  moulin, 
comme  on  fait  dans  la  mouture  ruitique  &  dans  l'économique,  pour  blu- 
ter la  farine  &  le  fon  en  même  tems  qu'on  moud  le  grain,  c'.elt  d'épar- 
gner le  tems  &  la  main-d'œuvre,  &  de  donner  aux  bluteaux  un  mouve 
ment  plus  égal  ,  que  lorfqu'on  blute  à  la  main  (  41  )  hors  du  moulin, 
-cpmme  on  fait  dans  la  mouture  méridionale,  &  dans  la  mouture- cn- 
groile   proprement  dite. 

Mais  il  y  a  dans  la  mouture  économique  &  dans  la  ruftique,  la 
difficulté  d'accorder  le  blutage  avec  le  moulage  '•  il  faut  pour  que;  cela 
réulîiife,  que  le  bluteau  foit  proportionné  à  la  force  du  moulin:  il  faut 
•que  le  premier  bluteau  &  le  dodinage  foient  bien  placés,  &  que  leurs 
mouvemeiis  répondent  au  mouvement  delà  meule  (42),  ce  qui  deman- 
de de  f  expérience  &  de  l'adreîle. 

D'ailleurs  la  farine  ne  fe  blute  pas  fi  bien  étant  chaude  que  Ci 
elle  avait  eu  le  tems  de  fe  reFroiclir  avant  qu'on  la  palfe  ,  parce  que 
tout  a  plus  de  volume,  c'clt-à-dire  ,  eft  plus  gros  ,  étant  chaud  que 
froid. 

La  farine  fort  toujours  chaude  d'entre  les  meules  (43),  de  quel- 
,quc  façon  qu'on  moule  ;  c'eft  une  des  chofes  où  fe  montre  le  plus  l'ha- 
bilecé  du  Meunier,  que  de  moudre  de  façon  qu'il  falle  la  farine  moins 
chaude  ;  plus  les  meules  travaillent  la   farine,    plus  elles  réchauffent ,    ik 

(4O  C'eîl-à-dire  que  Ton  tourne  le  teau  ,  foit  tellement  difpofé  que  la  nicu- 

iblutoir  avec    une  manivelle  dans    un  rp-  le  &  le  blutoir  foient  toujours  d'accord. 
parlement  deftiné  à  cet.ufage.    On  ne  fuit         (  43  )  ^'c<t  ce    c)ui    n'arrive  guère  en 

jpoint  cette  méthode  en   Allemagne.  Allemagne.   Ce    ne     font    que    les    meules 

('  4.2  )   Les  Meuniers  allemands  veulent  émouilces  qui  échauffent  la  farine. 
.  .  .•   le    xouage   qui  fait  mouvoir  le  bfu- 


ET    DE    LA    MEUNERIE.  57 

plus  elles  en   altèrent    la  qualité  en  l'évaporant  par  le  mouvement  &  par 
la  divilion. 

J  E  le  répète ,  plus  on  moud ,  plus  on  fait  la  farine  chaude ,  plus 
en  fait  de  déchet  &  d'évaporation  ;  &  il  fout  favoir  que  la  farine  qui  a 
été  échaurfée  par  les  meules  prend  moins  d'eau  ;  elle  perd  fon  propre  goût, 
&  elle  prend  l'odeur  de  la  pierre  des  meules  qui  font  échauffées  elles- mê- 
r  :s  par  le  frottement;  àc  forte  qu'une  partie  de  la  qualité  de  la  farine, 
la  plus  fubtiie  «Se  le  meilleure  fe  diffipe  fi  l'on  moud  trop;  l'expérience 
journalière  nous  l'apprend  :  on  mange  quelquefois  du  pain  qui  quoique 
blanc,  bien  fait  &  bien  cuit,  a  peu  de  goût;  ce  qui  vient  de  ce  que  la 
farine  en  a  été  ainfi  évaporée  (  44  ). 

E  N  un  mot ,  Ci  l'on  remoud  trop ,  on  fait  tort  à  la  qualité ,  non- 
feulement  par  le  fon  qu'on  y  mêle  en  le  moulant  En  comme  la  farine, 
mais  aullî  parce  qu'eu  moulant  trop  (45)5  0il  décompofe  la  farine,  & 
on  en  évapore  l'eforit  qui  en  fait  la  meilleure  qualité.  Voyez  ci-def- 
fits. 

L  A  bonté  de  la  farine  qui  dépend  de  celle  du  gruau  qui  y  eft  mêlé-, 
eft  plus  confervée  par  la  mouture  -  en  -  grolïe  ;  mais  la  qualité  de  la  fari- 
ne qui  dépend  de  la  fmeiTe ,  eft  plus  grande  par  la  mouture  économique , 
qui  moud    plus. 

Plus  on  fait  de  gruaux ,  ou  plus  on  les  remoud ,  plus  il  fe  fait 
de  dillîpation  ;  d'ailleurs  cela  eft  plus  long ,  plus  pénible  &  occupe  plus 
un  moulin  ;  au  lieu  qu'en  fe  fervant  d'un  bluteau  plus  gros ,  on  ne  fait 
qu'une  ou  deux  fortes  de  gruaux  ,  &  ainfi  on  ne  remoud  qu'une  ou  deux 
i'ois. 

On  eft  plus  long  -  tems  à  moudre   par  économie  qu'en  grofTc  ;    mais 
eft  plus  long -tems  à  bluter  en  grolfe,    que  par  économie  ou  Ton  blu- 
te en  même   tems  qu'on  moud.     Voyez   ici  planche  première. 

Il   eft  vrai  qu'en  blutant   au    moulin   en    même  tems    qu'on    moud, 

on  :e  le  tems   qu'on  mettrait  à  bluter  hors  le  moulin   après  la   mou- 

maifl  le  blutage  ne  peut  fe  faire  auifi  bien  &  par  un  auiïï  grand  nom- 

.  de  bluteaux  nu  moulin  que  dans   une  blutcrie,   comme  on  lait  par  la 

mouture- -en -grofTe    proprement  dite. 

1  l  en  coûte   plus  dans  la  mouture-  en  -  groflTe  ,    parce  qu'on  y  blu- 
te a  la  main-,  il  en  coûte   plus  aullî  pour  la  mouture  économique,  parce 
on  y  met   plus  de  tems  &  de  travail  ;    il   faut  payer  au  moulin    pour 
l.i   mouture  économique  au  moins  un  tiers    de  plus  que  pour  la  mouture* 
en-grofle-,  proprement  dit 

tre    preu  i  juftefle    des  (  4c  )  Ceci  ne  doit  s'enrendre    que  des 

nier  allemand,    que     moulins  :t   La  françaife  qtfi  ne   font   point 
:ra  a   I.  -   ce    tn  du    tout  bien  feitS. 


58  &E  LA  BOULANGERIE 

Le  moulin  ne  va  pas  ii  long-tems  dans  la  "mouture  -  en-  grofTc,.. 
que  dans  la  mouture  économique  ;  mais  il  va  plus  fort  dans  la  mouture- 
en-gro.fe  qus   dans  la  mouture  économique. 

En  général,  on   travaille   plus  proprement    dans   les  Provinces   mé- 
ridionales ;   on  y  elt   foigneux  de  recevoir  les  différentes  farines  dans  des 
cafés  diftinguées  &   mieux    fermées  :    on  évente    moins   le3    farines   par  la 
mouture    méridionale 3    il    e(t  vrai    que   le    pays   étant    plus  chaud,    on 
plus  befoin  de  cette  attention. 

Réfumê 

Pour  réfumer  ce  qui  vient  d'être  dit  des  moutures,  je  dois  faire, 
obfervcr  que  les  produits  de  la  mouture  économique  &  de  la  méridiona- 
le furpaifem  celui  de  la  mouture  -  en  -  groife  proprement  dite,  quoique 
cette  mouture  approche  bien  des  deux  autres  par  la  quantité,  &  qu'elle 
foit  très -fupérieurc  à  la  mouture  ruuaque  par  la  bl  literie,  au  moyen  de 
laquelle  la  mouture -en- gro.fe  comme  la  mouture  méridionale  tire  tou- 
te la  farine  &  les  gruaux  du  fon  ;  ce  qu'on  ne  fait  point  par  la  mouture- 
ruftique  qui  n'a  qu'un  bluteau  ,  &  qui  blute  auiil-tôt  après  qu'on  a  mou- 
lu ,  ou   en  moulant.     Voyez  les  planches  I  &   //. 

L  A.  mouture  économique  ne  fait  pas  tort  aux  riches,  parce  qu'elle 
leur  procure  du  pain  plus  à  leur  goût,  qui  clt  fait  du  gruau  remoulu; 
mais  cette  mouture  en  fait  au  public  ,  pour  lequel  il  ferait  bon  ,  après 
avoir  féparé  le  fon  du  gruau  &  de  la  farine,  &  après  avoir  remoulu  le 
gruau,  de  recombiner  les  farines  &  les  gruaux  différemment,  félon  les. 
différentes  qualités  des  grains,  par  rapport  au  terroir  &  au  climat,  &  fé- 
lon les  diverfes  fortes  de  pain,  qu'on  a   à   faire. 

La  mouture- en- groife  proprement  dite  cit.  plus  favorable  au  public 
que  n'eft  la  mouture  économique,  parce  que  la  mouture- en- groife  four- 
nit plus  de  farine  bile  que  de  blanche  ,  &  qu'au  contraire  la  mouture  éco- 
nomique tire  plus  de  farine  blanche   que  de   bife. 

On  peut  dire  en  général,  que  la  mouture  économique  cft  plus  pro- 
fitable pour  les  Boulangers  &  pour  les  Marchands  de  farine ,  que  pour 
les  acheteurs:  en  tout  le  vendeur  profite  plus  que  l'acheteur  par  la  mou- 
ture économique  ;  &  encore  une  fois  clic  cil  auifi  plus  avantageuse  aux 
riches  qu'aux  pauvres,  parce  qu'elle  fait  confumer  la  meilleure  partie  ■ 
grain  par  les  riches,  dont  elle  ne  fait  pas  la  principale  nourriture,. com- 
me elle  fait  celle  des  pauvres.  Par  \u\  Arrêt  du  Parlement  de  Bretagne  de 
*7^2,  il  cil  défendu  aux  Boulangers  de  tirer  plus  d'un  tiers  de  farine  à 
pain  blanc.  On  a  dans  tous  les  tems  relfenti  les  inconvéniens  de  c^ 
pour  le  peuple:  le  Roi  Charles  V,  chercha  à  y  mettre  ordre,  comme  o& 
le  voit  par  les  Lettres  patentes  du  12,  Mars  i%66. 
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L  a  mouture  économique  donne  lin  pain  plus  blanc  que  celui  de  la 
mouture- en -grofîe-,  parce  qu'elle  divife  plus  la  farine,  ce  qui  la  blan- 
chit; mais  le  pain  qui  réfulte  de  la  mouture  -  en  -  grofie  a  plus  de  goût. 
A  iugcr  de  la  bonté  du  pain  par  les  yeux,  on  aimera  mieux  celui  qui 
vient  de  la  mouture  économique 3  parce  qu'il  eft  plus  blanc  Mais  à  en 
juger  par  le  goût  &  par  la  quantité  ,  11  l'on  aime  ce  qu'on  nomme  pain* 
Je -ménage,  on  préférera  le  pain  de  la  mouture  -  en- groife  au  pain  de  la 
mouture  économique. 

La  mouture  méridionale  réunit  les  deux  avantages,  l'un  de  donner 
une  farine  plus  blanche  encore  que  celle  de  la  mouture  économique,  par- 
ce que  la  farine  de  la  mouture  méridionale  eft  mieux  purgée  de  fon  :  l'au- 
tre avantage  c'eft  d'avoir  cenfervé  la  qualité  de  la  farine,  comme  on  fait 
dans  la  mouture- en -grofle  proprement  dite,  parce  que  la  farine  a  été 
moins  échauffée  &  moins  évaporée  par  les  meules  que  dans  la  mouture 
économique.  Le  pain  qui  réfulte  de  la  mouture  méridionale  eft  auiîi 
blanc  que  celui  de  la  mouture  économique,  parce  que  la  farine  en  eft  auiîï 
divifée  par  la  fermentation,  pendant  que  la  farine  (46)  a  fait  fon  effet, 
&  elle  n'y  perd  pas  fon  goût,  'comme  elle  fait  par  le  frottement  &  par 
la  chaleur  des  meules  dans  la  mouture  économique. 

Il  y  en  a  qui  aiment  mieux  employer  les  reprifes  fans  les  faire 
remoudre;  ils  prétendent  que  cela  fait  de  meilleur  pain,  &  que  la  pâ- 
te qui  en  réfulte  lève  mieux.  La  fabrication  des  pâtes  avec  la  fcmoulc , 
qui  eft  un  gruau,  prouve  qu'on  peut  pétrir  les  gruaux  fans  les  avoir  re- 
ullIS  ;  ils  fe  pénétrent  &  s'amollirent  lorsqu'on  les  travaille  beaucoup 
avec  l'eau.  On  eft  obligé  de  remoudre  les  gruaux  gris  pour  en  Icparer 
le  fen:  le  pain  fe  fent  de  la  nature  de  la  farine,  c'eft-à-dire ,  fi  la  fari- 
eft  rude  par  du  gruau  qui  n'ait  pas  été  remoulu  une  feule  fois,  k 
pain    qu'on  fait  avec  tient  de  cette  rudefle. 

Xffidtat  (47). 

I  L  r  'fuite  de   tout  ce  qui   a  été  dit  précédemment  ,  qu'il  eft  très-dif- 
ficile de  concilier  dans   les  moutures   la   qualité  avec  la  quantité  :    en   rc- 
ulant  trop,    on  fait  tort   a  la   qualité,    on  fait    un   plus  grand  volume 
Ac  farine.,   mais  on'nc  la  fait  pas  fi  bonne.     On  eft  extrême  en  cela  com- 
me en  tout;   ou  Ton  ne  moud  pas  allez,  comme  dans  la  mouture  ruftique 

<'<_•  b  nature  &  <'c  In  (!ifp>-      le  peut-être  pcrfulior-nnéc  à  divers  égards. 

tjue  vient  cette  iermen-      .Si    IV. n    pouvait  ie  réToutfrc   ;i    imiter  les 

tation.  étrangers  daQfi  te  {tfilfi  oftî  oV  h  n  ,  ou 

(  47  )     Il  ;   a     pour!  irire  toi  as  les  méthodes  amie 

rulc,  celle  4c  lay.c. 
me  r  ;  (  1 .  t4- 
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8c  clins  la  méridionale,  où  Ton  remoud  trop  comme  dans  la  mouture 
économique  lorfqu'on  remoud  plus  d'une  fois  ou  deux,  lorfqu'on  remoud 
jûfqu'à  fe'pt  fois.  Eu  moulant  trop,  la  farine  perd  le  goût  de  bon  ble  , 
qui  clt  fon  go&t  naturel  ,  «Se  elle  efl:  mêlée  de  fou.  11  ne  faut  pas  que 
îa  divifion  du  grain  par  la  mouture  foit  extrême  ;  le  propriétaire  ou  l'a- 
cheteur perdent  à  moudre  trop.  Le  marchand  farinier  qui  moud  pour 
V,endre  la  farine,  8c  qui  la  vend  à  la  mefure  ,  eu  cherche  plus  la  quan- 
tité que   la  qualité. 

C'est  non-  feulement  en  retirant  le  gruau  du  fon,  en  le  remon- 
tant &  eu  réçtui(ant  un  peu  de  fon  en  farine,  que  le  produit  en  elb  aug- 
menté par  la  mouture  économique,  mais  encore  parce'  que  les  moutures 
augmentent  les  volumes  des  la  ri  n  es  ;  c'elt  pour  ces  deux  raiibns-là  que 
la  mouture  économique  augmente  plus  le  volume  de  la  farine  que,  li« 
fait  la  mouture  -  en  -  groife. 

La  farine  produite  par  la  mouture  ruftique  pour  le  riche,  quilaiff* 
tout  le  gruau  dans  le  fon,  boit  peu  d'eau;  au  contraire  la  farine  laite 
par  la  mouture  économique  prend  plus  d'eau  par  le  gruau  «Se  par  le  fou 
moulu  qui  y  font  mêlés;  c'eit  par  cette,  raifon  que  les  farines  biles  boi- 
vent plus  que    les   blanches. 

Ô  N  ne  peut  raifonnabJemcnt  difeonvenir  qu'il  y  a  du  fou  dans  la 
Farine  provenante  de  la  mouture  économique;  il  efl:  vrai  qu'il  n'y  a  pas 
plus  de  fon  entier  dans  cette  farine  ,  que  dans  celle  des  autres  moutures  -, 
mais  il  y  a  plus  de  fon  en  farine  dans  celle  de  la  mouture  économique, 
parce  qu'on  y  moud  beaucoup  plus. 

On  e(t  d'autant  plus  forcé  de  convenir  qu'il  y  a  plus  de  fon  dans  la 
farine  de  la  mouture  économique ,  qu'il  n'y  en  a  dans  la  farine  de  la  mou- 
ture méridionale,  qu'il  refte  plus  de  farine  attachée  au  fon  de  la  moutw- 
re  économique,  qu'il  n'en,  reftç  au  fon  de  la  mouture  méridionale,  par 
laquelle  le  fon  fe  détache  plus  entièrement  de  la  farine  ,  quoique  la  quan- 
tité de  la  farine  de  la  mouture  économique  excède  un  peu  ,  même  au  poids, 
la  quantité  de  la  farine  de  la  mouture  méridionale  :  le  fon  qui  clt  dans  la 
farine  de  rame  fe  détache  avec  le,  tems  ,  de  la  farine  qui  lui  ell  encore 
unie  au  fortir  des  meules. 

C'est  à  l'expérience  faite  en  différens  tems,  en  differens  climats, 
en  différentes  faifons,  &  avec  dirférens  grains,  à  apprendre  fi  la  farine  fer*, 
mentée  avec  le  fon  elt  meilleure '<  Si  le  fon  fermentant  avec  la  farine, 
&  raifant  leur  effet  enfcmble  donne  de  la  qualité  à  la  farine;  c  clt  peut-être- 
ce  oui  fait  qu'on  mange  de  meilleur  pain  dans  les  colonies  qu'en  France 
même,  comme  on  boit  de  meilleur  vin  français  chez  l'étranger  qu'en 
France;  ce  qui  ne  vient  pas  feulement  du  choix  des  farines  8c  des  vins, 
mais  de  ce  qu'ils  ont  mieux  travaillé,   &  de  ce  qu'ils    ont  fait  leur   effet. 

Corollaire* 
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Corollaire. 

J'ajoute  qu'on  pourrait  tirer  d'abord  de  la  première  farine  de  h\ê 
par  la  mouture  ruftique  pour  le  riche ,  au  moulin  ou  chez  lui ,  &  garder 
pendant  quelque  tems  dans  la  bluterie  tout  le  refte  ,  groflfè  farine,  gruau 
&  fon  enfemble  ,  comme  on  garde  la  rame  dans  la  mouture  méridionale  > 
ce  qui  ferait  que  la  farine  fe  détacherait  plus  complettement  du  fon ,  & 
qu'elle  ferait  plus  fûre  après  avoir  été  affinée  en  fefant  fon  effet. 

Ensuite  il  faudrait  bluter  comme  on  a  coutume  de  faire  dans  la 
mouture  méridionale,  par  un  bluteau  de  trois  groflfeurs  diiférentcs.  On 
aurait  par  ce  moyen  ,  d'abord  une  farine  auiîî  fine  que  la  première  farine 
de  blé >  la  féconde  ferait  moins  fine,  mais  arfez  belle,  &  il  faudrait  re- 
moudre la  troifieme  ,  qui  eft  le   gréfillon  de   la  mouture   méridionale. 

Enfin  on  Réparerait  le  fon  de  la  repaiïb  par  un  gros  bluteau,  &  il 
faudrait  remoudre  aulïi  cette  repafle  comme  on  remout  les  grains  par  la 
mouture  économique  ;  mais  il  ne  faudrait  les  remoudre  qu'une   toi  s. 

Ceux  qui  ne  font  moudre  que  pour  leur  confommation  particulière, 
ce  qui  eft  toujours  borné  à  une  petite  quantité  de  grain ,  doivent  fe  ier- 
vir  de  la  mouture  en  groffe  proprement  dite.  La  mouture  économique 
n'eft  pas  praticable  pour  une  petite  quantité  de  grains  qui  ne  fournirait 
pas  chaque  fois  arfez  de  gruau  pour  remoudre  :  cependant  on  pourrait  en. 
blutant  chez  foi  réferver  les  gruaux  pour  les  faire  remoudre  larfqu'on  en 
aurait  amaffé  une  fu (niante  quantité. 

La  mouture  ruftique  qui  eft  en  ufage  dans  Tes  campagnes  ,  confomme 
beaucoup  de  grain  mal-à-propos  ;  de  '  >rte  que  quand  il  vient  \v.\c  année 
moins  fertile  qu'a  l'ordinaire  ,  cette  mouti  •  ■  ofuere  eaufe  la  difettei 
Au  contraire  une  r~outure  bien  entendue  peut  en  garantit  .  i  certaines; 
années    qui    ne  fort  pas  bonnes,  &  n  '      ze    dans     1rs* 

aimées  01  d    i      moudre  &  de  bluter  peut  con- 

tribuera fut  les  craintes  que  la  fagefe  inipire  au   Gouvernement 

au  fu  des  grains;  clic  augmente  la  propriété  des. riches: 

&  la  fub  des  pauvn 

les  exemples  font  ce  qui  inftruit  Te  mieux,  furtout  lorf- 
qu'on  Ils  a  fous  les  yeux.   Les  Millionnaires   qui  d  ffei  la  Chapelle 

le  &  la  ParoiAe  deVei  ,  étaient  dans  l'ufagede  donner  leur  1 

à  moudre  nt  la   mouture  milique  ,   dans  le  moulin   de  Criif,  proche 

Vc  ,  vendaient  leur  fort-gras  a  ceux  qui  nourriifent  iJcs  b 

M    '.  tre    de  ce   nr.oulin  ,  &  qui     j'ai   trouvé       craord 

n  '        la  meûntrir,  ayant  appris   à   répare        ;   fon    k 

remoudre  ,    le  mita  acheter    des  fi  &  il  acheta 

onnaires  même  pour  qui  il  moulait  -,  il  m'a  avoué  que  la 
Tomt  i.  L 


C2  DE    LA     BOULANGERIE 

quantité  de  farine  qu'il  tirait  du  gruau  pris  de  ce  fou,  était  prefquc  c^ale 
à  la  quantité  de  farine  qu'il  tirait  du  blé  pour  les  Millionnaires.  Et  par- 
ce que  la  farine  de  ce  gruau  vaut  mieux  ,  même  que  la  première  farine  de  bié  » 
ce  que  le  Meunier  retirait  de  farine  à  ion  profit,  en  reblutant  &  en  remoulant, 
valait  autant  que  ce  qui  revenait  aux  propriétaires  du  blé.    (48; 

M.  GuiLLERI  qui  m'a  r;. pporté  lui-même  ce  fait,  de  la  meilleure 
foi  du  monde  ,  &  qui  a  toujours  continué  de  moudre  pour  les  Millionnai- 
res, m'a  dit  qu'il  ne  fait  plus  ce  profit  avec  ces  Millionnaires,  ayant  appris 
eux-mêmes  depuis  1760  à  retirer  les  gruaux,  comme  font  beaucoup  de 
Boulangers  qui  ont  une  bl literie  chez  eux. 

Les  Millionnaires  de  Volailles  retirent  actuellement  quatorze  boifîcaux 
de  farine  i  ils  n'en  avaient  auparavant  que  huit  bouleaux  ,  &  la  farine 
n'était  pas  d'aufli  bonne  qualité.  Je  dois  faire  obferver  ici  que  la  mefurc 
de  Chcvrcufc  eit  plus  grande  que  celle  de  Paris  >  la  mefure  de  Chevreufe 
çft  à  celle  de  Paris  comme  27J  eft  à  240. 

En  y  réfléchilTant ,  on  conqoit  que  pour  préferver  de  la  difette  un 
pays  ,  ce  n'ett  pas  feulement  d'y  faire  des  magasins  de  grains  ,  puilqu'iîs 
l'ont  fujets  â  fe  gâter  «S;  à  diminuer,  &  qu'ils  donnent  occafion  à  des  mal- 
verfations  ;  on  y  réuifira  mieux  en  procurant  l'abondance  &  le  renouvel- 
lement continuel  des  grains ,  par  leur  confommation  ,  &  en  apprenant  à 
les  employer  fins  en  perdre  auiîi  énormément  qu'on  fait.  Ceux  qui  mou- 
lent mal  leurs  grains  font  répréhenfiblcs  ,  comme  ceux  qui  par  négligence 
cultivent  mal  leur  terre.  C'était  un  bon  gouvernement  des  Romains  de 
traiter  comme  digne  de  blâme  &  de  fanimadverfion  publique,  celui  qui 
ne  cultivait  pas  bien  fon  champ  ;  Agrum  viale  colère  ,  cenforium  probrw* 
judicabatur.  Pline,  L.  XVIII.    C.    III. 

Lorsqu'il  y  a  cherté  des  grains,  il  faut  les  moudre  avec  encor 
plus  d'attention.  Si  la  difette  eft  caufée  par  la  petite  quantité  des  grains, 
la  mouture  méridionale  dans  laquelle  on  remoudrait  le  gréfillon  &  la  re- 
pafle  ferait  la  meilleure  i  &  fi  la  cherté  provenait  de  la  mauvaife  qualité 
des  grains,  comme  de  trop  d'humidité,  il  faudrait  préférer  la  mouture- 
en-groiTe  proprement  dite  ,  qui  lailîc  moins  de  fon  avec  la  farine  :  il  y  au- 
rait plus  à  craindre  que  la  farine  ne  fe  corrompit  par  le  fon  dans  la  mou- 
ture méridionale. 

Si  dans  les  Provinces  Septentrionales  on  attendait  à  tamifer  la  farine 
pour  lui  donner  le  tenis  de  fe  refroidir,  &  pour  qu'elle  fe  détachât  mieux 
du  fon  ,  &  qu'on  ne  remoulùt  qu'une  ou  deux  fois  le  gruau.  Si  dans  les 
Provinces  Méridionales  on  fe  mettait  dans  l'ufage  de  remoudre  le  grélillon 

(48^  Je  penfe  avoir  fuffifammentprou-  corriger  les  procédés  de  cet  art  nécefîaire, 

vé  qu'en  général  on  ne  moût  pas  bien  en  d'après  les   méthodes  étrangères ,  dont  je 

France  ,  même  aux  portes  de  la  Capitale.  11  donnerai  les  détails  dans  mes  notes, 
fcmble  qu'un  ne  fourait  mieux  faire  que  de 
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Se  la  repaie ,  qui  font  des  efpèces  de  gruaux  ,  on  rendrait  l'Art  du  Meu- 
nier plus  pariait  encor  qu'il  ne  l'elt  nulle  part,  (49)  en  réunifiant  ainlî 
tous  !es  avantages  des  principales  efpèces  de  mouture,  lavoir  de  la  fep- 
tentrionale,    de  la  méridionale,  &  de  l'économique. 

Au  relie  ,  il  eft  à  propos  d'ufer  de  ces  moutures  chacune  dans  fon 
pays  :  dans  tout  il  faut  avoir  égard  aux  climats  5  la  mouture  méridionale 
convient  mieux  dans  les  pays  fecs  où  le  Ciel  eft  beau ,  que  dans  les  pays 
humides  où  rarement  le  Ciel  eft  découvert,  &  où  les  farines  fermentent 
plus ,   &  fe  gardent  moins. 

L'air  étant  plus  fec  dans  les  Provinces  méridionales  ,  vife  moins  à 
la  fermentation  de  corruption,  quoique  plus  chaud  ;  &  les  farines  de  ces 
pays  font  d'autant  moins  difpofées  à  fe  corrompre  ,  que  les  grains  de  ces 
climats  font  plus  fecs  :  c'eft  un  avantage  pour  la  mouture  méridionale 
d'avoir  des  blés  qui  font  naturellement  meilleurs ,  pareequ'ils  font  de 
pays  plus  chauds. 

M.  de  Solignac  à  qui  j'ai  propofé  de  tirer  la  farine  de  blé  à  l'ordi- 
naire par  la  mouture  ruftique,  &  de  laiiTer  enfuite  le  refte  qui  eft  ie  foiï 
gras,  faire  fon  effet ,  comme  on  laine  la  rame,  eft  de  cet  avis  ;  c'eft  pour- 
tant à  l'expérience  à  en  décider  ;  mais  la  feience  peut  concourir ,  &  clic 
concourt  effectivement  avec  elle  au  progrès   des  arts. 

Conclufwn. 

La  perfection  qu'on  a  mife  à  moudre  &  à  bluter  peut  augmenter 
Fabondance  d'environ  un  tiers  -,  ceux  qui  favent  bien  moudre  ,  [hica 
bluter  &  bien  pétrir  ,  peuvent  faire  aujourd'hui  autant  de  pain  avec 
deux  fextiers  de  blé  ,  qu'on  en  faifait  avant  le  fiéele  préfent  avec  trois 
fextiers,  parc:*  qu'un  fait  tirer  aujourd'hui  plus  de  farine  du  grain,  & 
plus  de  paiii  de    la    farine. 

M.  de  Vauban,  dans  fon  Traité  de  la  Dime  Royale,  cftimait  qu'il 
faut  c.  .rai  trois   fextiers  de  blé  par    an   pour  la   nourriture  de     cha- 

que homme:  &  depuis,  dans  le  commencement  de  ce  ficelé,  cela  fur 
réduit  à  deux  fextiers  &  demi.  Dans  ce  teins -là  deux  fextiers  &  de- 
mi de  blé  ne  foui  ;nt  que  446  livres  de  pain,  &  aujourd'hui  on 
peut  fane  ÇOO  11  pain  avec  deux  fextiers-  de  blé,  parce  qu'on  en 
tu  farine,  U  parce  qu'on  fait  entrer  plus  d'eau  dans  la  cornu 0* 
fition  du  pain. 

(4      '  pcorrfidt     Q  faut  commencer  par  apprendre  d'eux  uni 

tabl .  |    ilç  de  ■-• 

■  iandi , 
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Il  y  a  des  incon venions  dans  tout  ,  parce  que  rien  n'eft  parfait 
que  ce  dont  tout  dépend.  Il  eit  à  craindre  qu'en  apprenant  aux  Meu- 
niers de  la  mouture  ruftique  à  moudre  &  à  bjuter  davantage  ,  ils  n'ap- 
prennent à  faire  de  la  farine  avec  le  fou  ,  &  qu'en  fourniifant  une  plus 
grande  quantité  de  farine  ,  ils  n'en  détruifent  ou  en    a  eut   la  qua- 

lité {  yo).  On  ne  laurait  trop  le  répéter  ,  on  fait  perdre  par  trop  de 
moutures  ,  ce  volatil  qui  fait  la  faveur  &  l'odeur  de  l'intérieur  du  grain, 
qui  eft  propre  à  chaque  efpèce,  comme  eft  l'odeur  de  violeti.es  à  la  fa- 
rine de  feigles  en  un  mot,  li  l'on  moud  trop  la  farine,  on  l'échauffé , 
vu  lui  fait   perdre   {a  fuavité  naturelle,   on  la   décompofe. 

Une  autre  obfcrvation  à  faire  encor ,  c'eft  que  la  perfe&ion  de  la 
mouture  ou  plutôt  de  la  bluterie ,  qui  procure  beaucoup  de  farine  qu'on 
perdait  prefquc  dans  le  fon ,  fait  l'abondance  de  l'efpèce ,  &  même  dans 
îles  circonstances  fait  la  furabondance  ,  &  par  conféquent  l'aviliflement 
du  grain  dont  on  elt  aujourd'hui  tout  occupé ,  comme  on  l'était  autre- 
fois uniquement  de  la  difette. 

Dans  le  marché  de  la  farine  â  VerPaillcs,  on  garde  la  farine  en 
facs  pendant  une  année  entière:  j'en  ai  vu  de  18  mois  •■>  il  y  en  a 
qu'on  a  négligé  de  reprendre  ,  ce  qui  a  donné  occalion  à  une  Ordon- 
nance de  Police,  en  1764,  qui  a  été  que  paffe  un  certain  tems  la  fa- 
riiie  ne  pourra  plus  être  réclamée  dans  le  marché;  ce  qui  prouve  qu'il 
y  avait  dans  ce  tems  une  grande  abondance,  &  un  déprifement  de  la 
marchandife. 

Enfin  en  moulant  &  remoulant,  on  augmente  le  volume  ou  la 
inclure  de  la  marchandife  ;  mais  l'augmentation  de  la  farine  qui  vient 
feulement  de  la  divifîon,  n'augmente  pas  la  quantité  de  la  nourriture; 
&  la  quantité  d'eau  qu'on  emploie  aujourd'hui  en  pétrilfant  ,  augmente 
le  volume  du  pain,  plus  à  proportion  que  fa  propriété  nourriuante  ; 
ainfi  dans  les  années  ordinaires  ,  on  a  paivlà  les  inconvéniens  de  la  fu- 
rabondance publique  ,  fans  augmenter  la  fubfiftance  des  pauvres  ,  qui  eft 
une  eipece  d'hommes  à  plaindre  &  à  foigner  particulièrement    (51). 

Il  parait  qu'actuellement  la  meilleure  de  toutes  les  moutures  , 
pour  la  quantité,  c'eft  la  mouture  économique i  &  que  la  plus  mauvajfc 
Je,  c'eft  la  mouture  ruitique  (52). 

(^o)  Cefl:  à  la  Police  à  prévenir  cet-  mence  à  fentir  la  rente  de  ces  obfeita- 
te  fraude  ;  elle  y  a  réufli  dans  d'autres  tions ,  &  le  profit  étonnant  qu'il  y  au- 
rais. rait,à  faire  plus    d'attention    aux    mètho- 

(51)  Tout  ceci  tombe  de  lui-même,  des  de  moudre  &  à  la  pratique  de  cha- 
ii  l'un  fait   moudre  comme  il    faut.  que    meunier.       Le     Journal    économique 

(52)  11.  jurait  qu'en  France    on  cpm-  de  Juin  1769,    p.    263.    donno   tout   au 
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Mais  on  peu t  dire  que  pour  la  qualité  de  la' farine,  la  meilleure 
mouture  eft  la  méridionale ,  qui  fait  les  farines  de  minot ,  qui  donnent» 
le  meilleur  pain  ;  &  que  la  plus  mauvaife  des  moutures  pour  la  qualité 
en  général ,  c'eft  la  mouture  économique ,  fi  l'on  y  remoud  jufqu'à  fept 
fois    comme  cela  fe  pratique  dans  bien  des   endroits. 

Je  crois  que  la  mouture-en-grolfe  proprement  dite  eft  meilleure  que 
la  moutu/e  méridionale  même  ,  dans  les  climats  moins  fecs  ,  lorfqu'on 
y  remoud  une  fois  ou  deux  ,  félon  la  nature  du  grain  &  .l'action  du 
moiilin. 

Des  moulins. 

Le  moulin  eft  un  infiniment  deftiné  à  la  préparation  du  premier 
&  du  pi  us  néceffaire  des  alimens.  Il  y  a  bien  de  la  différence  entre 
piler  fîmplement  le  grain  dans  un  mortier ,  comme  l'on  fefait  autre- 
fois ,  ou  le  moudre  &  bluter ,  comme  on  le  fait  aujourd'hui.  Pour 
comprendre  l'Art  du  Meunier  ,  il  faut  fa  voit  ce  que  c'eft  qu'un  moulin, 
&  connaître  en  général  le  méchanifme  de  cette  machine  qui  eft  très- 
compofée.      VoytZ  la  flanche  I,   Fig.   I  (?3)« 

Les  parties  principales  d'un  moulin,  font  i°,  la  trémie.  La  tré- 
mie proprement  dite  a  tremendo,  eft,  correctement  parlant,  ce  que  l'oit 
nomme  Pcmget,  qui  a  du  mouvement  par  celui fcdes  meules.  Mais  ce  que 
l'on  nomme  aujourd'hui  la  trémie  eft  une  cfpèce  d'auge  carrée  faite  en 
entonnoir  B  ,  dans  lequel  on  verfe  le  grain  à  moudre ,  &  dont  l'ouver- 
ture inférieure  donne  dans  un  auget  F,  par  lequel  le  grain  tombe  de  la 
trémie  entre  les   meules  pour  être  réduit  en  farine. 

2°.  Les  meules  qui  font  pofées  horifontalement  l'une  fur  l'autre  , 
lit  la  fupérieure  tourne  fur  l'inférieure.  Celle  de  deifous  eft  immo- 
bile-,  il  n'y  a  que  celle  de  deffus  qui  foit  en  mouvement,  &  qu'on  peut 
élever  ou  atterrer,   c'eft-a-dire,  abaiflet  félon  le  befoin  (54). 

'         \t  procès-verbal  des  expériences  fai-  la  mouture  Saxonne,  telle  que   je   tâché- 
es.     Cette    picce   publiée    par  rai   d'en    donner    une    idée,    d'après    les 
ordre     du   Gouvernement ,      conftate    que  meilleurs  auteurs  Allemands. 

t  boifleaux  de  froment  ont   rendu  par  (  Si)  On  en    trouvera  une   defcription 

mouture  économique    trois-cent    deux  plui  exacte    dans    les     ouvrages   qui   ont 

livres     de    pain,     &     huit    boifleaux     de  été   publies  en    Allemagne  fur  la    conftruc- 

e  ,   deux    cent    foixante-cinq     livies  \  tion  des  moulins.    Cependant  il   t:.ut  con- 

■  s  que  pnr    la  mouture  ordinaire  huit  venir   qu'il   n'y  en   a  point  de  complet.    Il 

boiffeaux  de  fromeut  n'avaient  rendu  que  ferait    Fort    à    (buhaiter   que    l'on   en    eue 

deux  c                      -deux  livres  te  demi  de  parlé,  dans    la  nouvelle    Edition    qu'on  a 

,  &  huit  boifleaux  de            leuxçent  publiée  du  Théâtre  tic  Hkvkk.jÇT^  •     --i 

'                    nq     livres.      Quel     avantage   ne  (S4)   ^n    dit  en    terme    de    Meunier, 

:er«tit-on  pas    k    l'on  adoptait  par  tout  /leva  I"-   n.inlc  courante,   en    Allemand, 

L  3 
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On  nomme  'meule  gifante  la  meule  de  deflbus  H>  &  l'oit  appel!.? 
meule  courante  la  meule  de  de  fus  G.  La  meule  gifante  efl  environnée 
d'un  cercle  d'ais,  vers  lequel  la  meule  courante  envoie  le  grain  moulu, 
à  mefurc  qu'elle  le  pulvérife,  &  il  efl:  déterminé  par  cette  prellion  &  par 
le  mouvement  circulaire  de  la  meule  fupérieure  du  centre  où  il  eft  reçu, 
vers  le  bord  de  l'inférieure  ,  auquel  elt  une  ouverture  par  laquelle  fort 
la  farine  &  le  fou  cnfemble. 

Si  ce  qui  environne  <Sc  renferme  les  meules  n'était  pas  rond,  il  s'a- 
malferait  dans  les  coins  de  la  farine  qui  pourrait  être  un  profit  illégiti- 
me du  Meunier  (ff)* 

Le  même  inconvénient  arrivera  ,  Ci  les  ais  qui  font  ce  cercle  pour 
contenir  la  farine  l'ont  fendus  ou  troués  ailleurs  que  vis-à-vis  l'auget  par 
lequel  elle  tombe  dans  la  huche  où  l'on  la  rama  le  pour  le  propriétaire, 
qui  ne  profite  pas  de  ce  qui    s'eft  répandu  par  ailleurs. 

Il  y  a  M ,  ce  que  l'on  nomme  vulgairement  le  baflian  ,  ou  le  bat- 
tant y  qui  efl:  agité  par  le  même  mouvement  par  lequel  tourne  la  meule  de 
dcffiis  (56);  le  battant  fait  battre  l'auget,  qui  par  ce  mouvement  re- 
çoit de  la  trémie  le  grain,   &  le   laiiîe  tomber  entre  les  meules. 

Il  y  a  au  moulin  une  fonnette  E,  à  laquelle  efl:  attachée  une  petite 
corde  C,  qui  lie  par  l'autre  bout  un  poids  D  ,  que  Ton  met  fur  le  grain 
dans  la  trémie  ;  de  forte  que  ce  poids  bailfe  peu  à-peu  comme  le  grain , 
à  mefure  qu'il  fe  moud;  &  ainfi ,  lorfquil  n'y  a  prefque  plus  de  grain 
dans  la  trémie,  le  poids  tirant  la  corde  fait  fonner  la  petite  cloche  qui 
avertit  le  garde-moulin  A. 

Les  meules  font  différentes  dans  les  differens  moulins  par  leur  gran- 
deur, par  la  nature  des  pierres  dont  elles  font  compofées  ,  par  les'  diver- 
fes  façons  dont  elles  font  montées ,  &  félon  qu'elles  ont  été  travaillées; 
c'eft-à-dire  ,  qu'elles  ont  été  piquées,  battues  ou  rhabillées,  qui  font  ici 
termes   fynonymes. 

Dans  les  provinces  orientales  du  Royaume   on  fe  fert  pour  la  mou- 
ture méridionale,,    de  meules    plus  petites  que  celles   qui  font    en  ufage 

Die  mùhk  oufhcbcn,  ou  locker  ma/ilen  :  (ç<S)  Le  battant  n'eft  point  repréfenté 
dt  terrer  la  Meule  courante,  en  Allem.  fur  la  planche.  On  ne  faurait  le  rendre 
Die  miililc  zufammen  lajjen.  vifible  dans  un  moulin  tel  que  celui  donc 
(SS  )  Cela  arriverait  aulfi  ,  fi  ce  qui  on  donne  le  plan.  M  eft  la  partie  du 
environne  les  meules  était  trop  éloigné,  moulin  ,  où  fe  trouve  la  meule ,  le  cer- 
Le  Règlement  publié  en  Saxe  l'an  is68,  cle  qui  la  renferme  &  la  trémie.  Le 
ordonne  que  le  Cercle  tic  fera  éloigné  des  battant  eft  attaché  par  un  bout  à  l'au- 
meules  que  de  deux  pouces.  Ce  qui  a  get ,  &  tient  par  l'autre  à  la  meule  cou- 
cte  adopte  dans  l'Ordonnance  de  Police  de  rante.  Dans  l'ouverture  eft  un  anneau' 
M.igciebourg,  en  1688,  dans  le  Règle-  de  fer  entaillé,  qui  fait  mouvoir  le  bât- 
aient des  Meuniers  ,de  Bavière  &  ailleurs.  tant ,  &  celui-ci  fait    battre   l'auget.. 
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clans  les  provinces  du  Nord  pour  la  monture  feptentrionale  ,  où  les 
meules  ont  ordinairement  depuis  flx  pieds  deux  pouces  jufqu'à  flx  pieds 
quatre  pouces  de  diamètre;  au  lieu  que  les  meules  pour  la  mouture  mé- 
ridionale n'ont  que  cinq  pieds  tout  au  plus  (  S7  ). 

Les  meules  dont  on  fe  fert  dans  les  provinces  méridionales  tien- 
nent plus  de  la  nature  des  pierres  à  fufil ,  &  font  compofées  de  plus 
petits  morceaux  que  ne  le  font  celles  des  provinces  du  Nord ,  qui  quel- 
quefois font  d'une  feule  pierre ,  quoique  plus  grandes  que  celles  de  la 
mouture  méridionale.  Les  meules  de  la  mouture  feptentrionale  font  plus 
fujettes  à  être  graveleufes  que  celles  de  la  mouture  méridionale. 

On  nomme  moulage  faction  du  moulin ,  particulièrement  celle  des 
meules  qui  peuvent  travailler  différemment.  Le  moulage  dépend  &  de 
la  nature   &  de  la  pofition  &  du  mouvement  des  meules  dans  le  moulin. 

On  peut  regarder  comme  une  règle  générale ,  que  pour  faire  un 
bon  moulage,  il  faut  que  la  meule  gifante  ne  foit  pas  fi  ardente  que  la 
courante. 

Une  meule  plus  ardente  eu:  une  meule  plus  coupante  par  les  inéga- 
lités qu'elle  a  naturellement ,  &  par  celles  qu'on  a  faites  en  la  piquant. 
Les  meules  de  moulin  font  plus  ardentes  à  proportion  que  les  pierres 
dont  elles  font  compofées  font  dures ,  &  félon  qu'il  y  a  plus  ou  moins 
tong-tems  qu'elles  n'ont  été  rebattues  (58)*  Les  pierres  de  Meulière  blon- 
des ,  œil  de  perdrix  ,  font  de  leur  nature   plus  ardentes  i  elles   font  plus 

(  XI  }  Le?      plus    petites    meules    em-  ration  &   à  la   manière  dont   on    les    tire 
ploïees   pour  la  mouture   méridionale   font  de  la    carrière.    On   les  dillingue    en  pic- 
encor    beaucoup    trop  grottes.     Les    meu-  ces  de  banc    (  Lankjiiiche  )  &    en    pièces 
les  d'Allemagne  n'ont   guères   que   26.27.  de  traverjc,  (  Qiiccrjlùkc  ).    On   appelle 
U   iufqu'à  28.   pouces    de  haut,     &:    trois  pic'ce  de  banc  y  une  pierre  qui  a  été   cou- 
j,ieds    l<    demi    de   diamètre.      AinG    elles  pée  dans  le  même  feus,  où  elle   eft  dans 
font  beaucoup  plus    petites   que  les    Iran-  la  carrière,  enlorte.  que  la    furrace   cylin- 
çaife..      Celles   dont  on  fe  ferc  a    Lciplic  ,  drique  cil  perpendiculaire  &  les  deux  fur- 
viennent    de    la    Thuringe.     l.cs    cuirieres  faces  horifontales    fe   trouvept    parallèles, 
•  ('.ans    les  montagnes  prc>  de  Kiphau-  comme  les    diffexeris    lits    de  la    carrière. 
fen.     C'eft   une  pierre     dure   d'un      reniée  Une    pièce    de   ïraverjc   eft    celle  qui    eft 
■:.      On  fe  fert  de     la    meule  .Courante  coupée    d'uie  manière    directement   oppo- 
|UCT  à  ce   qu'elle    ait    été    ufée    de     j  <;  fée.    La  furface   cylindrique    fe   trouve  pri- 
luteur  ,    alors    <  n     s'en    fert  le    l.orifontalcmcnt    qÉ    les    deux    furface* 
pour  des    meules    giuntes.      Il     fput     truis  inférieure   &     fuperieure    font   piiles    pér- 
ir   ufer     une                               ,     ce-  pcndiculaircmcnt  a  la    couche   de    la   car- 
pcnddPt  les    mou                                  n  lare-  riere.      Celles-ci    font  de   beaucoup    prelé- 
nv                                                                   En  râbles. 

I                           n    de  la   différence  en-  (  s  8  )  C'eft  [félon  qu'elles  font  plus  ou 

uc  la  mculti ,  eu    cg*id  n   leur   prej.it-  moins  grofles^ 
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trouées  &  plus  coupantes:  elles  font  propres  à  faire  les  meules  courant 
tes.  Il  eft  bon  que  la  pierre  dont  la  meule  gifante  eft.  compofée  foit 
d'un  grain  bleu  &  blanc  (  Î9  ). 

Dans  tous  les  moulins  en  général,  il  faut  pour  bien  faire  que  la 
meule   de  delîus  foit  d'une  meilleure  qualité  que  celle    de    delfous    (60). 

Il  y  a  à  prendre  garde  qu'il  ne  faut  pas  que  les  meules  aient  des 
craillures  ou  des  trous  grands  &  trop  profonds  ,  qui  renfermeraient  trop 
de  grain  entier  fans  le   moudre. 

Lorsqu'on  a  à  remédier  à  cet  inconvénient,  on  remplit  en  partie 
ecs  trous  avec  une  pâte  compofée  de  farine  de  feigle,  &  d'une  ditfolu- 
tion  épaifïc  &  nouvelle  de  chaux  (61);  de  forte  que  cette  pâte  foutien- 
ne  les  grains  dans  les  enfoncemens  des  meules  à  portée  des  orinces  tran- 
chans  qui    le   pulvérifent  (g). 

Pour  bien  moudre,  il  faut  que  les  meules  ne  foient  ni  ardentes 
ni  douces:  dans  cet  état  elles  écrafent  le  grain  en  le  ca'lant ,  elles  font 
la  farine  plus  longue,  &  elles  développent  le  ion  en  le  découpant 
moins:  le  fon  fait  aiulî  par  des  meules  qui  ne  font  ni  trop  ardentes 
ni  trop  polies,  parait  au  microfeope  être  frife  comme  des  oublies,  &  il 
y  refte  moins  de  farine  attachée. 

Lorsque  les  meules  font  trop  unies,  qu'elles  ont  befoin  d'être  re- 
battues, elles  font  un  fon  plat  &  moins  vuidé  de  farine:  ces  meules 
écrafent  le  grain  plutôt  qu'elles    ne    le   carient. 

Si  au  contraire  le  fon  ell  fait  par  des  meules  trop  ardentes  ,  il  cvfc 
haché  &  plus  blanc  par  la  farine  qui  y  eft  attachée:  les  meules  arden- 
te; coupent  le  grain  plutôt  qu'elles  ne  le  caftent  &  qu'elles  ne  le  pul- 
vcrifent en  farine.  Les  obfervations  qui  font  relatives  à  la  différence 
des  meules ,  font  plus  feniibles  dans  le  fon  que  dans  la  farine  même; 
qu'elles  produifent. 

(<;<?)  La    couleur    ne    fait  rien    à    la  fuite  un  ciment    propre    à    les  unir    en- 

chofe.'  femble.     Quand    il    eft   durci    on  ôte  l'a 

(  60)  Lx  meule  courante   fouffre    bien  forme,  &   on  coupe  'a  pierre  comme  on 

plus    d!eiforts    que   celle   qui    ne  remue  la  veut  avoir.   Mais  ce  ciment  eft  ficher  , 

point.  que    les  meules   coxitent   le    triple  de  ce 

(  61  )  Les    Meuniers   Allemands    font'  qu'elles  auraient  coûté  fans  cela, 

cette  pâte  avec  du   fromage  m  ligre  ,  qui  (g)  Put  à  farina    fccalitia   non  lapi- 

fe  durcit  comme  de    h    pierre    lorfqu'on  defeit...   vcrùrn   tamen  Jj   caki  quœ   funt 

y  mêle  :1c  la  farine  de  feigle.     Dans  les  eft    arenx     conjugata  ,    jungatur ,    hwï- 

lieux  où  il  ne  fe  trouve  point   de  pierre  demi  8?  non    peritururn  canierUuni  pra- 

à  meule ,  on  fait  une  forme  de  bois  que  btt.  Van-Helmant.. 
L'on  remplit  «le  pierres.-     On  y  verfe  crw 

ù 
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Il  faut  que  l'ardeur  des  meules  foit  cncor  proportionnée  à  la 
fbïce  des  moulins  où  elles  font  montées,  laquelle  force  dépend  de  la 
conftruiftion  des  moulins  &  de  l'action  de  ce  qui  les  fait  mouvoir  ,  qui 
le  plus  fouvent  eft  une  eau    courante. 

Les  Meuniers  difent  que  lorfque  les  deux  meules  font  de  même  ar- 
deur,  la' meule  courante  tourne  en  approchants  au  lieu  que  quand  elles" 
ne  font  pas  de  même  ardeur  ,  lorfque  la  meule  courante  eil ,  comnv? 
e'  2  doic  (  62  )  être  ,  plus  ardente  que  la  meule  gifante ,  elle  tourne  eu 
allègent. 

Quand  la  meule  allège,  c'eft  qu'elle  eft  fi  bien  montée,    fi  bien  équi* 
libree ,  que  !e   moindre  mouvement  ou    la    moindre  réfiitance  plus  d'un 
l'autre,  la  fait  un  peu   lever  de  ce  côté   un  inftant,    &  elle 
fe  remet  auffi-tôt  de  niveau;  c'eft  ligne  que  le  moulage  va  bien. 

Les  meules  ne  prennent  de  poli,  c'elt-à-dire  ,  le  raboteux  de  leur 
furface  ,  leur  apprêté  ne  s'adouciilcnt ,  ou  les  tranchans  des  orifices  de 
leurs  trous  ne  sémoufTent ,  que  parce  que  ces  inégalités  s'applanilfent  en 
fe  mettant  en  poudre  fine  par  le  frottement  de  l'une  contre  l'autre  ;  c'cll 
ce   qi  :  ïe  gravier   &   rôdeur  de  meule  qu'on  trouve  quelquefois  dans- 

la  farine  faite  par  des  meules  neuves  ou  nouvellement  rhabillées. 

I  requiert  dans  le  Meunier  l'adreife  de  faire  de  bons  rhabillages  des 

meules,  qui  ne  foient  pas  trop  enfoncés,  ni  trop  inégaux.  11    y  a  en  gé- 

nl  deux  manières  de  rebattre  les  meules  de  moulin  :  en  France,   c'eft 

ou  à  coups   perdus  félon  i'ufrge  des  Provinces;  ou  en  rayons,  comme  on 

aux  enviions  de  la  Capita'e. 

On  rhabille  a  coups  perdus  ,  c'eft-à-dire  ,  à  coups  irréguliers  en  don- 
nant des  couj  ec  une  efpèce  de  marteau  fait  exprès  .(.Pi,  1.  Fig.  9.)* 
fur    les  endr<  plus  unis  de    la  meule,  pour  y  (aire    des    inégalités 

tranchantes. 

Pour  i  voris  du  centre  à  la  circonférence  ,  on 

laûTe  des  ii  ter  s  d'environ  deux  pouces,  fi  la  meule  eft  na- 

turellement i  -dire,   illégale j    li  au  contraire    eile    eft    plus 

unie,  1!  faut  :enrallea  des  rayons  la  moitié  moins  grands  -,  e'efï 

ec  qu'on   doit  auffi    félon    les   ci;-,  s  dt    dans   l'ulage   de 

mou  II 

'  '         ■  r.cnr  deux  mois  fans  rhabiller  les  meules  (fuit  rnôuii 

quclqu  ">;i     n'tli    ^ue    llx     f(  s   ,     i<u\eni    auili     ou     eu     tro 

ut      Ccttr  -ce    v'ent    de    li    n    utt 

dit    aloi  1*  »  j  .  t  ;. 
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mois  (  6l  )  :  enfin  on  eft  plus  ou  moins  de  tems  ,  félon  la  nature  des  meules.,' 
&  félon  l'emploi  du  moulin. 

Un  bon  moulin  moud  ordinairement  &  remoud  ,  c'cft-à-dire ,  moud 
par  économie,  18  à  20  fextiers  en  24  heures;  &  il  moud  en  grofle  un 
tiers  de  plus  ,  c'elt-à-dire  ,  30  fextiers  (63)  :  il  peut  aller  à  trois  muids,  à  36 
fextiers,  en  hiver;  mais  il  irait  trop  vite  &  trop  fort  s'il  moulait  quatre 
muids  par  jour,  fur-tout  en  été,  il  échaufferait  la  farine;  car  un  des  plus 
grands  inconvéniens  de  la  mouture  ,  c'eft  d'échauffer  la  farine  par  le 
frottement  (  64 )  ,  qui  joint  à  la  prelfion  de  la  meule  qui  eft  de  trois  à 
quatre  mille    pefant ,  fait  fortir  l'huile  du  grain  ,  &  le  décompofe  (  h  ). 

Lorsqu'un  moulin  ne  moud  qu'un  muid  en  24  heures,  il  ne  moud 
pas  aiTez  ;  il  y  en  a  cependant  qui  travaillent  (i  mal ,  qu'ils  n'en  débitent 
que  fîx  fextiers.  Cela  dépend  beaucoup  de  la  dextérité    du  Meunier  ,  qui 


(62)  En  Saxe,  une  meule  doit  être  rha- 
billée toutes  les  24  heures  ,  fi  l'on  moud  de 
fuite. 

(63)  en  Allemagne,  un  moulin  qui  a 
fumfamment  d'eau  ,  &  dont  la  meule  cou- 
rante n'eft  point  trop  ufée  ,  peut  moudre 
18  fextiers  de  Drefde  en  24  heures  ;  mais  la 
mouture  eft  bien  différente  de  la  Franc  u'fc. 
Le  calcul  qu'a  fait  le  célèbre  Auteur  du  f\  Itè- 
me  des  feiences  économiques  ,  t.  2.  p.  484- 
de  l'ed.  Allemande,n'eft  point  applicable  à 
tous  les  moulins  à  augets  &  ne  (aurait  con- 
venir aux  moulins  de  Saxe. 11  ne  donne  que 
24  fextiers  de  Berlin  ,  qui  en  font  12  de 
Drefde.  Il  faut  faire  là-de(Tus  cette  obferva- 
tion  ;  la  meule  courante  a  un  double  mou- 
vement ,  elle  tourne  fur  fon  axe ,  &  elle  s'é- 
lève &.  fe  baiffe  perpendiculairement.  Ce 
dernier  mouvement  qui  pourrait  être  appelle 
tremblant,  eft  produit  par  l'ébranlement 
du  palier  (  fteg.  )  qui  porte  la  lanter- 
ne (  pfanne  ) ,  le  frein  &  la  meule  elle- 
même  ,  parce  que  le  palier  eft  tellement 
coigné  par  deftbus  ,  qu'il  ne  peut  plus  fe 
plier, la  meule  courante  ne  s'approche  &  ne 
s'éloigne  plus  alternativement  de  la  meule 
giflante  ,  &  le  moulin  ne  donne  pas  de  la 
farine  mais  du  blé  égrugé.  Lajufte  propor- 
tion Ju  palier  contribue  beaucoup  à  fournir 
dans  un  teins  donné,  la  plu--  grande  quantité 
pollible  de  farine.  Peu  les  ^Meuniers  faifilfent 


cette  différence  ,  &  ceux  qui  la  connaiffent 
en  font  un  myftére.  Si  le  palier  eft  trop 
fort ,  il  donne  peu  de  farine  tout  comme 
s'il  était  trop  faible.  Pour  trouver  la  jufte 
proportion ,  il  faut  faire  des  eflais  jufqu'à 
ce  qu'on  ait  attrappé  le  point.  On  a  ob- 
fervé  qu'un  moulin  bien  fait  dans  cette 
partie,  moud  trois  fextiers  de  plus  en  24 
heures.  C'eft  encor  un  problème  de  favoir 
comment  on  peut  do  mer  à  une  meule  cou- 
rante le  poids  néceffaire  lorfqu'elle  elt 
ufee.  On  trouve  peu  de  Meuniers  qui 
aient  fait  cette  obfervation.  Remarquons 
encor,  qu'un  moulin  à  vent  moud  12 
fextiers  en  24  heures  ,  par  un  vent 
médiocre.  Si  on  le  laifle  aller  trop  fort , 
la  farine  brûle  &  l'on  s'en  apperqoit  bien- 
tôt à   l'odeur. 

(  64  )  Cela  eft  prefque  inévitable  avec 
des  meules  d'un  poids  auffi  énorme.  On 
ne  comprend  pas  comment  on  n'a  pas  fait 
cette  obfervation  en  France ,  pour  y  remé- 
dier. Les  meules  d'Allemagne  ne  pefent 
pas  plus  de  9  à  10  quintaux.  On  peut 
juger  de  la  différence. 

(  h  )  On  fait  une  huile  de  froment  pour 
la  guerifon  des  ulcères  &  des  fentes  qui  fe 
font  aux  mains  &  aux  pieds  à  la  fuite  d'en- 
gelures :  on  tire  l'huile  de  froment  en  pref- 
fant  fortement  des  grains  de  ble  entre  deux 
lames  de  fer  chauffées. , 
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par  fa  manœuvre  avantage  ou  défavantage  fon  moulin.  La  meule  courante 
doit  parcourir  50  à  60  tours  par  minute. 

Un  moulin  va  plus  ou  moins  fort ,  moud  plus  ou  moins  rond ,  félon 
qu'il  a  plus  ou  moins  d'eau  ou  de  vent.  Il  ne  faut  pas  qu'il  aille  trop 
fort  ni  trop  faiblement  pour  faire  une  bonne  mouture  ;  plus  on  moud 
fort,  plus  il  fe  fait  d'évaporation  ;  d'ailleurs,  comme  nous  l'avons  céja 
dit  ,  quand  le  moulin  va  trop  fort  ,  la  farine  qu'il  fait  eft  grofle  &  moins 
blanche  ;  c'eft  ce  que  les  Meuniers  appellent  rougir  la  farine  (  6*5  ).  On 
peut  dire  en  général  que  le  défaut  le  plus  ordinaire  des  Meuniers  qui 
moulent  mal  ,  c'eft  de  faire  aller  le  moulin  trop  fort.  La  farine  faite  trop 
fortement  par  des  meules  tenues  balfes  &  qui  vont  vite ,  boit  moins  d'eau 
&  a  moins  de  goût  ,  eft  moins  nourriifante  &  moins  faine  ,  parce  qu'elle 
a   perdu  fon  huile  &  fon  volatil. 

Il  eft  à  obferver  qu'un  moulin  qui  moud  par  économie,  moud  un 
tiers  moins  de  grain  que  lorfqu'il  ne  remoud  point;  &  il  moud  d'autant 
moins  de  grain  ,  qu'il  en  remoud  plus  de  gruaux ,  parce  qu'il  faut  du 
tems   pour  remoudre  ,  fur-tout  fi  on  remoud  plufieurs  fois. 

Les  meules  font  différemment  montées    dans   les    différens  moulins  , 

félon  les   différentes  méthodes  qu'on  a  de  moudre  :  on  monte  autrement 

les  meules  dans  les  moulins  où  l'on  remoud  ,  que   dans  ceux  où  l'on  ne 

remoud    point ,  &    encor  autrement  lorfque  l'on  veut  moudre  pour  faire 

du  pain  de  munition  ,  que  lorfqu'on  moud  pour  cnfuite  féparer  le  fon  de 

la  farine.   Quand  la  meule    eft  tenue  baife ,    <Sc   que  le  moulin  ne  va  p.is 

trop   fort ,    il   ne   fe  fait  prelque  pas  de  fon  ;  c'eft  ce  qui  fe  pratique  pour 

pain    de  munition. 

On    conçoit  aifement  que  l'action  &    les    effets    de   ces   meules   font 

différons  félon    qu'on  les   approche  ,  &  félon    qu'on  les  fait  aller  plus  ou 

moins  fort:  d'approcher  les  meules  dans  la  mouture  fimple  ,  n'équivaudrait 

à  la  remouture,   parce  que  lorfque  le  grain  eft  bienfee,   le  fon  palle 

en   poudre  avec  la  larme  ;   lorlqu'au  contraire    le  grain    n'eft  pas    fec  ,   il 

met  un    peu  en  pâte,  &   les  meules   s'engrauTent ,    lorfque  l'on  moud 

fort  &  bas. 

3°.  Il  y  a  dans  tous  les  moulins  des  provinces  du  Nord  de  la 
France  une  partie  principale  ,  qui  cil:  un  bluteau  KK  (  Pi,  1.  F/g.  I.  ) 
qui  reçoit  a  un  de  les  bouts-,  par  un  anche  /  (66j,  ce  que  les  meules 
ont  moulu  ,   cv  qui  rend  par  un  autre  bout  le  fon  réparé  de  la  farine. 

Four   la  mouture  économique,   on  joint  à  ce  premier  blutoir   qui  eft 

(  '>;      Cela  arrive  lorfqu'on  remoud  point  ,  contmeitous  l'avons  déjà  remarqué, 

trop  fouv<  Les  blutcaux  ont  6,  6  &  tiemi ,  jufqu'à  7 

jjn<  !<•   moulins  ont  tons  aunes  de  long. 
,   LUemagne ,  il  n'y  en  a 

Kl  s 
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de  la  mouture  ruftique;  un  fécond  bluteau,  plus  lâche  qu?  le  prrmîer  , 
&  qui  en  reçoit  le  fon-gras. 

Ce  fon   -  -  par  ce  fécond  blutoir  qui   eu  tire  les  gruaux  fé- 

r  :,  &  <.  le  |  os  ion,  le    Ço:\  fec  qui  fort  par  l'extrémité 

1.        ?ure;  ce  feeond  bluteau  eft  le  dodinage  (6~ 

Dans  les  moulins  ou  l'on  ne  remoud  point,  où  Ton  ne  moud  que 
pour  le Farinier  ou  nourleBou  .t.  i  blutent  chez  eux,  comme  tout  le 

monde  fait  dans  les  provinces  méridionales,  il  n'y  a  aucun  bluteau  au 
moulin,  le  produit  du  moulage  fe  porte  dans  les  bluteries,  ou  îL  cil  ta- 
mifé  chez  chaque  particulier, 

.  Enfin  ,  il  ne  faut  pas  omettre  la  huche  du  moulin  I,  qui  eft 
une  elpèce  de  co  rre  ,  ou  tombe  le  grain  moulu  àmefure  qu'il  fort  d'entre 
les  meules,  ou  qui  reçoit  la  farine  &  les  gruaux  qui  pafTent  au  travers 
des  bluteaux,  &  qui  fout  retenus  par  les  bandes  de  toile   KK. 

Ordinairement  les  huches  des  moulins  font  de  fept  pieds;  il  y 
en  a  de  huit  pieds  de  longueur,  fur  trois  pieds  &  demi  de   largeur 

Il  y  a  trois  différentes  fortes  de  moulins  à  distinguer  par  les  diver- 
fes  méthodes  de  juoudre  qu'on  y  pratique,  il  y  a  i°,  les  moulins  qui  n© 
moulent  qu'en  groffe;  ils  font  en  plus  grand  nombre  que  les  autres. 

2^.  Les  moulins  qui  ne  moulent  que  les  gruaux  i  ce  font  la  plupart 
des  moulins-a-vent  autour  de   Paris. 

3«.  Enfin,  ceux  qui  moulent  &  le  grain  &  le  gruau,  c'eft-à- 
dire  ,  qui  moulent  &  remoulent ,  dans  lefquels  cil  établie  la  moût  ur» 
économique. 

Il  y  a  a&uclletnent  dans  retendue  du  reiTort  du  Ch.itelet  da  Paris  , 
environ  quatre  mille  moulins,  dont  trois  mille  font  des  moulins-à-cau  , 
&  mille  moulins-à-vent, 

Les  mouliHS-à-eau  valent  mieux  en  général  que  les  mou'ins-a-vent, 
parce  que  le  cours  de  l'eau  eft  plus  égal  que  celui  du  vent,  qui  eft  fu- 
jet  à  aller  par  fecoulés,  ce  qui  caufe  de  l'inégalité  dans  le  moulage.  C  - 
pendant  on  fe  fert  ordinairement  plus  des  moulins-à-vent  pour  remoudre 
î-:s  gruaux,  que  des  raoulins-a-eau  ;  <Sc  un  grand  Prince  m'a  dit  qu'en 
Pologne  c'était  une  opinion  reçue,  que  le  pain  fait  de  farine  provenante 
des  moulins-à-vent  eft  meilleure,  que  le  pain  dont  la  farine  a   été   faite 

■  les  moulins-à-eau,  ce  qui  peut  dépendre  d'autres  caufes,  comme  de 
Meuniers. 

Il  eft  utile  d'avoir  des  moulins-à-vent  pour  les  cas  de  féchereflTe  -V 
de  gelée j  il  et  indifpenfable  d'en  avoir  dans  les  pays  ou  il  n'y  a  point 
d'eau  :  les  moulins-a-vent  tirent  leur  origine  des  pays  orientaux  pu  *1  r 

fa")  Ce  fécond  bljteau  eft  inconnu  en  A llemr.gne. 
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il    peu    de    rivières  ;     Ti.fr.ge    de  ces  moulins    fut   apporté    en  France  au 
retour  des  Croifades ,  vers   le  milieu  de  l'onzième  fecle. 

Cutre  les  moulins-a-vent  &  les  moulins-à-eau ,.  il  eft  néceiTaire  que 
le  Gouvernement    pourvoie   auiîi  à  ce  qu'il  y   ait  toujours  dans  les  villes 

ES  moulins  qu'on  punie  faire  aller  i'Lras(i)  ou  par  des  animaux  ,  pour 
prévenir  ht  famine  qui  peur  arriver  par  des  fechere:;es  ,  par  des  inondations 
&  par  des  gelées  extraordinaires  (  63  ).  Cette  prévoyance  ett  néceliairc  dans 
d  autres  cas ,  encor  comme  dans  ceux  d'interruption  de  toute  conununica- 
tion,   pour  contagion,  &c. 

En  1741,  M.  le  Contrôleur-Général  des  Finances  propofa  à  la  ville 
de  Paris  d'avoir  des  moulins-a-bras,  &  il  y  fut  réiblu  de  s'en  pourvoir; 
on  venait  cfen  fentir  le  grande  utilité  par  l'inondation  de  1740  &  par  la 

:gue  gelée  de  1741  ;  cela  n'a  pas  été  exécuté  rrree  que  la  guerre,  ce 
u  qui  empêche  tout  bien  &  qui  fait  tout  mal,  funint.  Depuis  la  paix, 
on  n'y  penfe  plus,  parce  qu'on  a  reparé  les  autres  rmux  de  la  guerre,  & 
parce  que  l'homme  ne  connait  le  bien  que  lorfqu'il  lent  le  mal  ;  ce  qui 
lui  fait  croire  qu'il  y  a  plus  de  mal  que  de  bien  ,  parce  qu'il  ne  connaît 
pas  le  bien  lorfqu'il  en  joui:,  comme  il  ne  connait  pas  la  fente  lorfqu'il 
fe  porte  bien ,  ce  n'eil  que  quand   il  ell  malade. 

En  iï~4,il  fut  défendu  de  donner  ni  de  prendre  plus  de  fept  fols 
fîx  deniers  pour  la  mouture  de  chaque  fextier  de  blé;  mais  aujourd'hui, 
depuis  170Î  ,  on  donne  ordinairement  dans  les  environs  de  la  Capitale, 
20  fols,  èc  en  Province,  &  pour  les  Hôpitaux,  10  fols  aux  Meuniers 
pour  moudre  un  fextier  de  blé;  fur  quoi  il  y  a  moitié  pour  la  voiture. 
11  y  a  une  Ordonnance  du  Roi  de  1703,  qui  féfant  défenfe  à  tous  Sei- 
gneurs d'obliger   les    Munitionnaires    de    faire  moudre  à    leurs  moulins, 

fend   en  même     tems  à   t -us    .Meuniers,  même  du  Domaine,   d'exiger 
plus  grand  droit  que  celui    de  quatre  pour  cent,   avec  injonction  de  ren- 

!  poids  de  farine   &  fon  pour  poids  de  blé,   &  d'aller  prendre  le  grain, 
>rter  la  farine  &  le   1  y  ). 

(  i  ;   On  fefert  encor  de  machines  à  (68")  On  a  vu  il  n'y  a  p?.s  long-tenu 

ns  les  proi                              ..mra-  en  .Saxe  les  moulins  arrétt     p  r  un  frojd  fi 

on  s'en   ferv;.it  communément  en  vif  qu'il  gela  1<                        I    uves.   Riçn 

re  race  de  n'eu  plus  ordinaire  <              rùifieaux ,  & 

•  ces  tems  nous  an-  cela  eft  fort  incommode.  EnSucd           les 

urrice  du  Pi  moulins  à  vent ,  qi                     mouvement 

rimes,  par  des  ankii;  ux,                          efl  calme. 

iamnéc  à  otre  V<,.:-  /.  les  iMém.  de  rAc.R,oy,dcs  Sciences  de 

•  d'un  f  .  t.  1  j.  p.  1  ;o. 

rc!  Le  poids  des  farines ,   où  Pon 

J(  1                                                             .  moulin  Se 

toute  I  en  1. 1  ;  1  ttc  ,  ut  une 

M    3 
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Cependant  cela  doit  changer ,  parce  qu'il  y  a  une  variation  de  la: 
valeur  de  l'argent  &  du  prix  des  grains  ;  mais  il  n'appartient  jamais  au 
Meunier  que  le  feizième  pour  droit  de  mouture  ,  &  ce  feizième  eft  efti- 
mé  félon  la  valeur  actuelle  des  grains. 

Les  particuliers  ont  coutume  de  payer  au  moulin  en  fubftance,  c'eft- 
à-dirc  ,  en  grain  ou  en  farine  ■■>  mais  c'eft  un  mauvais  ufage ,  il  vaudrait 
mieux  payer  en  argent  les  Meuniers  ,  &  les  obliger  à  rendre  en  total  ce 
qu'ils  ont  reçu  poids  pour  poids  ,  au  déchet  près  de  la  mouture  ,  comme 
il  eft  expliqué  à  l'article  du   déchet. 

Comme  on  a  défendu  aux  Mefureurs  de  fe  faire  payer  autrement 
qu'en  argent ,  &  de  prendre  du  grain  pour  leur  paiement ,  il  devrait  être 
défendu  de  même  aux  Meuniers  de  fe  faire  payer  autrement  qu'en  ar- 
gent (  70  ).  Il  y  a  déjà  long-tems  que  l'on  connaît  l'abus  où  l'on  eft  fur 
cela,  puifque  par  Arrêts  du  parlement  des  11  Février  &  28  Mars  1719? 
la  Cour  ordonna  que  dorénavant  les  moutures  feraient  payées  aux  Meu- 
niers en  argent  &  non  en  blé. 

La   Bluterie. 

La  Planche  féconde  repréfente  une  bluterie  complette  ,  telle  qu'il  la 
fout  pour  la  mouture-en-grolfe  proprement  dite. 

Comme  l'on  fe  pn-pofe,  par  bi  mouture,  de  réduire  tout  le  grain, 
en  farine  &  en  fon  ,  on  cherche  de  même  ,  par  la  bluterie  ,  à  féparer 
toute  la  farine  du  fon. 

On  peut  dire  que  plus  la  partie  farineufe  du  grain  eft  féparée  de  fon 
écorce ,  qui  fait  le  fon,  &  que  plus  elle  eft  épurée  aullî  du  germe  qui 
oompofe  en  partie  les  recoupettes,  plus  elle  eft  blanche;  c'eft  pourquoi 
ce  qu'on  tire  de  plus  blanc  des  grains  ,  eft  la  première  farine  de  gruau 
&  l'amidon. 

excellente  précaution  que  la  Police  doit  tré  la  nécefïké  dans  le  magafin  de  Hanovre, 
prendre.  L'ufage  en  eft  fort  ancien  en  Aile-  de  1767  ,  p.  12^0.  11  eft  facile  de  s'en  con- 
magne  ;  il  en  eft  fait  mention  dans  un  règle-  vaincre  fi  1'  n  daigne  y  réfléchir  avec  foin, 
ment  de  Police  de  Saxe-Weimar  de  l'an  (  70  )  En  Allemagne  les  Meuniers  font 
Iç89-  En  1 7 1 9  ,  Godfroy  Parco  dans  fon  payés  en  nature.  Sur  chaque  mefure  ils  ti- 
compendiurn  œconomia  ,  propofa  de  pefer  rent  la  1 6e.  &  quelquefois  feulement  la  20e. 
le  grain  que  l'on  fait  moudre,  &  l'année  &  la  24e  partie.  Dans  le  Duché  de  MeHem- 
fuivante  L'ufage  en  fut  introduit  dans  tout  le  bourg-Schwcrin  on  leur  donne  la  1 2e.  V. là- 
Brandebourg.  Mais  il  y  a  bien  des  pays  où  déifias  les  penféeS  économiques  de  M.  de 
cela  n'eft  point  connu.  On  trouvera  à  la  fin  Sc^iitz  ,  en  Allemand  ,  t.  1.  p.  481.  Mais 
le  reniement  de  police  de  là  Ville  de  Halle,  les  defordres  qui  en  rcfultent ,  le  dommage 
En  général  pour  le  commerce  du  grain  ,  il  coniîdéruble  qu'en  fourfrele  public,  fait  de- 
faudrait  avoir  égard  au  poids  ,  plutôt  qu'à  firer  que  l'on  adopte  par  tout  les  fages  me*, 
la  niefure,  quelqu'un  en  a  très-bien  démon-  fures  prifes  en  France. 
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"La  farine  d'amidon  eft  encor  plus  blanche  que  celle  de  gruau , 
(71)  comme  la  première  farine  de  gruau  eft  plus  blanche  que  la  premiè- 
re de  blé,  parce  que  la  farine  d'amidon  eft  encor  plus  épurée  de  fon, 
que  n'eft  le  gruau,  comme  la  première  farine  de  gruau  eft  plus  purgée 
de  fon  que  la  première  farine  de  blé  :  en  réduifant  le  gruau  blanc  en 
farine,  on  n'en  tire  aucun  fon,  fi  ce  gruau  était  pur;  il  ne  pourrait  y 
avoir  que  quelques  filets  imperceptibles  provenans  des  pellicules  qui  ren- 
ferment les  globules  de  farine  dans  le  grain ,  dont  il  eft  parlé  ,  note  d,  page  3  r. 
en  expliquant  le  dépècement  du  blç. 

Pour  le  gruau  gris,  il  donne  du  fon  loTfqu'on  le  remoud,  parce 
que  c'eft  ce  fon  qui  le  rend  gris.  Le  gruau  bis  a  encor  plus  de  l'on  que 
le  gris  ,  il  contient  plus  du  germe  qui  en  altère  auiii  la  blancheur  ,  non 
la  qualité. 

Par  le  moyen  d'une  bluterie  bien  entendue,  on  purge  toute  la  fa- 
rine du  fon,  &  on  en  fépare  les  gruaux,  qu'on  peut  enfuite  pétrir  pour 
en  faire  du  pain  pour  le  .Bourgeois  ,  qui  eft  ce  qu'on  nomme  pain  de  mè- 
m  ige  \  ce  pain  bis-blanc  qui  réfuite  ainfi  de  la  mouture-en-groife  propre- 
ment dite  ,  a  meilleur  goût  que  le  pain  blanc  qui  eft  le  produit  de  la 
mouture  économique  ,  parce  que  la  farine  n'a  pas  perdu  ,  par  trop  de 
moutures,  fon  goût  naturel.  Ainfi  la  mouture-en-groife  proprement  dite 
qui  travaille  autant  par  les  bluteaux  que  par  les  meules ,  n'a  pas  les  incon- 
\éniens  non  pius  de  la  mouture  rultique  ,  qui  ne  fe  fervant  pas  bien 
des  meules,  ni  aiiez  des  bluteaux  ,  met  dans  le  cas  d'employer  à  nourrir 
des  beftiaux  ou  a  faire  de  1  \\rniJon,  ce  qui  peut  fervir  à  nourrir  mieux 
les  hommes. 

La  b' uteric  ne  fe  fait  nulle  part  aufîî  bien  qu'en  France,  pas  même 
dans  les  pays  ou  l'on  fiit  remoudre  :  on  n'y  fait  pas  bien  nettoyer  les 
gruaux  avec  les  blutoirs  (  72  ;. 

Pendant  qu'on  a  perfectionné  les  moyens  de  moudre  les  grains,  on 
a  appris  au.fi  .1  en  bluter  la  tanne:  on  s'eft  fervi  d'abord  pour  cela  de 
ces  toiles  claire,  qu'on  nomme  canevas  ,  &  on  a  employé  auffi  des  tamis 
de  crin  :  on  a  encor  fait  pour   cet  tffage    des  efpèces  de    cribles   avec  des 

C  71  )  Les  fiifeurs   S  amidon    mettent  Impériale  de  Vienne.  Il  y  a  même  en  Alle- 

à  parc  la  farine  la  plus  blanche.  Ordinaire»  magne  des  Ifteûniers  qui  favent  féparer  à  la 

ment  de  i  ç  fextiers  de  Drefde  ,  ils  en  tirent  manière  Francaife,la  fine  farine  de  la  grotte. 

g  1             de  hne   farine,  qu'ils  vendent  Cette  fleur  de  farine  fe  nomme  en  Allemagne 

beaucoup  plus  cher  qu'ils  ne  vend  raient  l'a-  />«//,  du  latin  pollen.  Les  Romains  co-maif- 

midon.    D'.tilleurs  ,   l'amidon    réuifit  mieux  faient  déjale  blute. ai  ("mis  le  nom  de  mlirnm. 

lorfqu'on  en  a  fepare  la  fine  farine.  pollinariiim.    Les  blutoirs  ordinaires  en  Al- 

-_     Ceci  ne  c  loi  c  s  entendre  que  des  lemagne  font  de  laine.  La  pièce  de  ces  cane- 

le  la  domination  Françaife.  On  blutte  vas  tire  trois  quarts  d'aunes  de    large  fur 

très-bien  la   farine   deltinee  pour    lu  Cour  30  ou  40  aunes  de  long. 
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pçaux,  apprêt' es'  &  trouves.  O.n  nommé  f<ts  divers  tamis  ,  du  nom  fe ta , 
foie,  parce  q  l'on  .m  a  fait  autrefois  avee  des  foies  dé  cochon  &  de 
fajlglier. 

On  a  fabrique  depuis  des  ëtamùies  plus  fines  en  laine  ,  en  poil  de 
chèvre  &  en  foie. 

Enfin  ou  a  imaginé  de  donner  à  toutes  ces  différentes  efpeccs  d'é- 
tamines  &  de  toiles  à  taourfac  une  forme  cylindrique,  &  Ton  en  fait  ce 
qu'on  nomme  blutoir  ou  bluteau  ,  qui  clfc  co  mi  pofe  à\m  arbre  tournant, 
de  fuleaux,  de  cercles ,  de  bâtons  ,  d'une  baguette,  d'une  manivelle,  d'une 
trémie  &  d'un  auge-.    V'àyék    l)f.  2.    PI.    If. 

On  fait  des  bliiteaux  de  deux  à  trois  pieds  de  diamètre,  qui  font 
compofes  de  plusieurs  échantillons,  c'eft-à-dire,  qui  ont  dans  leur  lon- 
gueur plusieurs  lais  ou  largeurs  d'étamines  &  de  canevas,  placées  de  façon 
que  ce  qui  fait  La  largeur  des  étttttiittés  Côîttpoflb  !;i  longueur  des  blutoirs  ; 
ils  ont  depuis  cinq  pieds  jufqu'i   neuf  de   toftgûéur:    Voyez  F/g.  7. 

On  attaehe  des  cordes  ou  des  baguettes  dans  ces  bl Liteaux  (73  )  ,  pour 
aider  à  agiter  &  à  iënrer  les  farines  &  le  foi  qui  fe  mettent  en  pelotes; 
d'ailleurs  cjs  c ordes  fouttensierit  aulïl  les  blutoirs,  il  ne  faut  pas  qu'ils 
foient  lourds  &  matériels;  ils  ne  fuiraient  être  tro;-»  léftes.  Il  faut  les  bien 
monter ,  &.  leur  donner  environ  un  pouce  de  pente  par  pied,  fuivant  la 
longueur  de  la  huche  ;  on  donne  au  bluteau,  dans  une  huche  de  huit 
pieds  >  huit  pouces  de  pente.. 

Les  étamiues  à  bluteau  portent  ordinairement  un  tiers  de  largeur; 
il  y  a  de  ces  étamines  qui  n'ont  qu'un  quart,  &  elles  font  de  20  aunes 
à  la  pièce. 

Les  étamines  fout  de  diTérenres  fincTes ,  on  les  defigne  ordinaire- 
ment depruis  le  nP.  Il,  ju  (qu'au  nQ.  44,  c'eit-à-dire  ,  elles  ont  depuis  il 
jufqu'à  44  li!s  dans  chaque  portée;  &  elles  ont  douze  à  quinze  portées. 
Ces  portées  font  les  boiîts  dc^  fils  dont  elt  compolëe  l'etaminc  ,  &  qui 
font  ra.fcmbles  en  petits  paquets  ,  qu'on  peut  voir  au  bout  de  chaque  pièce 
d'étamine. 

On  conçoit  aifément  que  moins  les  étamines  ont  de  fils  dans  la  mê- 
me largeur,  moins  les  blutoirs  font  fins,  parce  que  les  intervalles  des  fils 
f  >nt  d'autant  plus  grands,  qu'il  y  a  moins  de  fils  de  même  grodeur  dans 
la  même  étendue.  Ces   étamines   font  faites  de   laine  fine. 

Le  bluteau  pour  le  blanc  &  pour  le  blanc  bourgeois  eft  ordinaire- 
ment du  nw.  38,  c'ed-à-dirc ,  ce  bluteau  elt  aujourd'hui  compofé  de  38" 
fils  ;  ce  qui  cependant  elt  fujet  à  varier. 

(7O  Tl  n\  eh  a   point  d'ans  les  bln-      une  partie  eiTeutielle  de  la  machine, 
ibàts  d? Allemagne ,  &  elles  ne  font  point 

Lit 
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Les  étamines  de  fuie  portent  un  quart  &  demi  en  largeur,  &  environ 
un  pouce  de  plus  ,  c'eft-à-clire ,  un  pied  cinq  pouces  s  &  il  y  en  a  de  cinq 
fortes  différentes  en  finefle. 

Ordinairement  les  Meuniers  fe  fervent  aujourd'hui  de  tamis  de 
laine  de  mouton,  &  les  Boulangers  emploient  des  tamis  de  foie  &  des 
quintins. 

Les  bluteaux  de  foie  font  employés  pour  les  farines  les  plus  fines, 
pour  les  farines  de  gruau.  On  fe  fert  aujourd'hui  de  blutoirs  de  foie  , 
beaucoup  plus  q'on  ne  faifait  autrefois  ;  les  bluteaux  de  foie  durent  plus 
long-tems  que  les  autres  ;  c'eft  ce  qui  fait  qu'ils  coûtent  moins,  quoique 
le  premier  achat  en  foit  plus  cher. 

Les  étamines  à  bluteau  en  laine  fe  fabriquent  à  Rheims  ;  on  y  en  fait 
auiîî  de  foie  ;  mais  les  tamis  de  foie  fe  font  plus  communément  à  Paris. 

Pour  ce  r,ui  eft  des  canevas,  il  y  en  a  d'un  quart  &  demi,  d'une 
demi-aune  ,  de  deux  tiers  &  de  trois  quarts. 

Le  quintih  eft  une  efpèce  de  canevas  ;  c'eft  une  toile  apprêtée  & 
bleue,  qui  a  une  demi-aune  moins  un  feixième.  Les  quintins  font  ainfi. 
nommés  du  pays  où  on  les  fabrique,  qui  cil  en  Bretagne.  Il  y  a  dès  quin- 
tins  de  différentes  girofleurs,  depuis  le  n°.    18  juf-.u'au  n°.    10. 

C'est  fur-tout   en  imaginant  de  nouveaux  blutoirs  pour  féparer  plus 

parfaitement  la  farine  &  le  gruau  du  fon ,  qu'on  a  perfectionne  l'art  de 

moudre  le  grain  &  de  remoudre  la  gruau.   On  employa  d'abord  des  b!u- 

eus  en  groli'eur  les  uns  des  autres,  puis  on  inventa  dcs.blu- 

ux  de   plusieurs  groifcurs  chacun. 

On  emploie  encor  plus  de  blutoirs  dans  la  mouture  fcptentrionale 
que  d  méridionale.  On  ne  fe  fert  i.uc  de  deux  bluteaux  dans  la  mou- 

turc  i  >nale  ,   par    le   premier  def  ucls   on  tire,   comme   je   l'ai  déjà 

dit,  la  farine  de  minot;  puis  la  farine  iuoii  nomme  le  fimplc,  enfin  le 
gréiillon.   P.ir  le  fécond  bluteau ,  on  fépare  feulement  la  repaife  do  Ion. 

P'jUR  bien  !  ,  il   faut  un  mouvement  réglé   &  proportionné,  il 

faut  que  le  grain  moulu  tombe  par  une  trémie,  &  il  faut  avoir  foin  de 
l'entretenir  pleine  pour  qu'elle  fourni  le  à  l'auget  à  nvjfure  qu'il  le  vuide, 
or  L'auget   fe  vuid  le  même  mouvement  par  lequel  oh  fait  mouvoir 

le  bluteau  tournant;  c'eft  pourquoi  uand  la  trémie  cl t  entretenue  par  une 
poche  qui  reçoit  d'un  tas  dans  un  grenie  par  un  trou  au  plan* 

.   la  farine  &  .7  confondus  enfemble  tombent  fins  interruption 

fr  1        t  environ  une  heure' dé  terris  pour  bluter  un  fex- 

on. 

[ne   foit  à  la  c<  rbeille,  foit  ;i  la  pelle, 
(  la  combe  tout-  l-coup 

Jans  le  gaiement» 

1 .  .c  I.  y 
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II  faut  que  cela  tombe  fucceflïvement  &  continuellement,  de  forte  que  le 
bluteau  (oit  toujours  garni  proportionnellement  dans  toute  fa  longueur, 
pour  qu'il  ne  fe  trouve  pas  être  plein  dans  ion  commencement,  &  vuide 
dans  fon  extrémité. 

Pour  concevoir  l'ordre  avec  lequel  s'exécute  une  bluteric  bien  enten- 
due ,il  faut  voir  dans  la  planche  féconde  la  difpofition  des  bluteaux.  On 
fait  tomber  par  une  trémie  A  dans  le  premier  de  ces  blutoirs  (  fig.  2.  ) 
le  grain  moulu  ,  tel  qu'il  cil  forti  d'entre  les  meules  en  farine  &  en  fou 
confondus  enfemblc  (  tig.  I.  A),  ce  que  l'on  nomme  la  rame  dans  la  mou- 
ture méridionale. 

On  tourne  par  une  manivelle  C  ce  bluteau  fur  fon  axe  ;  le  fon  & 
la  farine  étant  agités  par  ce  mouvement  dans  le  blutoir  ;  la  plus  fine 
farine  paife  au  travers  :  c'en:  ce  qu'on  nomme  la  farine  de  blé,  (  D.  Fig.  2.) 
&  la  féconde  farine  dans  la  partie  E. 

Ce  qui  n'a  point  palfé  au  travers  de  ce  premier  bluteau  eft  le  fon- 
gras ,  qui  contient  du  gruau  &  de  la  farine  F. 

Ce  fon  gras  fort  par  l'extrémité  du  premier  blutoir,  &  il  entre 
ou  il  rengraine  dans  un  autre  bluteau  moins  fin  (  Fg.  3.  A,  C)  ,  c'cfl 
par  ce  fécond  bluteau  que  palfc  la  farine  qu'on  nomme  bis-blmc  ,  qui  e(t 
oompofée  de  farine  &  d'un  peu  de  fon  converti  en  farine  B. 

Dans  quelques  bluteries,  chez  quelques  Boulangers,  les  premières 
étamines  du  premier  bluteau  font  plus  grofljes  que  ne  le  font  les  étami- 
nes  fuivantes ,  quoique  ce  foit  la  farine  la  plus  fine  qui  palfc  la  première 
par  ces  grolfes  étamines  ,  &  que  la  farine  la  plus  grolfe ,  qui  eft  la  bife, 
palfc  enfuite  par  les  étamines  qui  font  plus  fines ,  ce  qui  arrive  parce  que 
la  farine  étant  en  plus  grande  quantité  dans  la  première  partie  du  blu- 
teau ,  elle  parte  ,  par  fa  iîneJe  ,  la  première  ,  encor  plus  aifément  que 
celle  qui  cil  moins  fine,  avec  laquelle  elle  eft.  Toute  la  fine  farine  ne 
palferait  pas  alfez  tôt ,  il  s'en  porterait  avec  la  farine  bile  dans  la  fuite 
du  bluteau  ,  s'il  était  fin  dans  fon  commencement-,  la  farine  qui  cil  plus 
groffe  palïe  enfuite  par  le  relte  du  bluteau  qui  eft  plus  fin,  parce  que 
cette  farine  eft  la  moins  groifc  de  ce  qui  relie  à  pa  1er. 

Dans  le  fécond  blutoir,  qui  cft  pour  le  bis-blanc,  l'ctaminc  la  plus 
fine  eft  toujours  placée  la  première  ,  &  la  grolfe  la  dernière  ,  parce  que 
le  fécond  bluteau  étant  moins  plein  que  le  premier,  les  farines  fe  fepa- 
rent  plus  librement  des  gruaux  &  du  Ion.  Mais  dans  l'un  &  dans  l'autre 
de  ces  bluteaux  ,  dans  tous  ,  la  farine  la  plus  fine  paife  toujours  la 
première. 

Ce  qui  refte  après  le  bis-blanc,  c'eft-à-dire,  ce  dont  le  bis-blanc  a 
été  féparé  dans  le  fécond  bluteau,  eft  le  {on  mêlé  encor  avec  un  peu  d<$ 
farine  &  avec  le  gruau,  (  D.  Fig.  J.). 
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On  met  ce  qui  eft  forti  par  l'extrémité  du  fécond  bluteau  D,  après 
avoir  bluté  le  bis-blanc,  dans  un  troifième  blutoir,  (  Fig.  3.)  dont  la  pre- 
mière étamine  eft  encor  allez  £ne  ,  &  eft  deftinée  à  camifer  ce  qui  eft 
refté  de  farine  pour  la  remettre  avec  le  bis-blanc.  Ce  blutcau  clt  plus 
gros  que  le  fécond  par  trois  etamincs  qui  font  graduellement  plus  groîfes 
l'une  que  l'autre  ,  pour  l'ailler  palier  le  gruau  blanc  ,  le  gruau  gris ,  & 
le  gruau  bis. 

Ce  qui  refte  de  ces  gruaux  contient  avec  le  fort  quelque  chofe  de 
farineux  encor  ,  dont  on  le  fépare  par  un  quatrième  blutoir  beaucoup 
plus  gros  que  les  autres  ,  qui  eft  compofé  de  canevas  de  différentes  grof- 
leurs  ,  par  lefquels  on  fépare  les  recoupettes  &  les  recoupes,  du  fou  mai- 
gre qui  eft  le   gros  fon  ou  fon  fcc. 

On  repalfe  encor  les  gruaux  par  des  fas  entre  les  bras  (  F/>.  4.  A , 
B,  C,  £>):  on  a  ordinairement  deux  fas  de  groifeurs  différentes  pour  paffer 
les  différens  gruaux  ,  qu'en  fépare  par  ce  moyen  d'une  efpèce  de  re- 
coupette. 

Les  inconvéniens  d'une  bluterie  font  qu'on  y  emploie  des  ouvriers 
&  du  tems  ,  ce  qui  n'arrive  point  lorfqu'on  blute  par  le  mouvement  du 
moulin,  &  encor  les  hommes  font  fujets  à  tourner  inégalement  les  blu- 
toirs ;  mais  d'un  autre  côté  ,  l'uniformité  eft  contraire,  lorfque  le  bluteau 
s'engoue.  Dans  la  mouture  ruftique  &  par  l'économique  ,  l'a  farine  fc  trou- 
ve blutée  f;;ns  main-d'œuvre  par  le  mouvement  même  du  moulin:  le  pre- 
mier bluteau  fépare  les  farines,  &  le  dodinage  diftingue  les  gruaux.  Le 
bluteau  <Sc  le  dodinage  attachés  au  moulage  font  comme  une  bluterie  au 
moulin. 

Il  y  a  la  difficulté  de  proportionner  la  groffeur  des  bluteaux  à  la 
force  des  moulins  :  o.r  \  1  moulin  moud  fort  &  vite,  plus  il  faut  que 

le  b!i;  3  a  proportion,  éc  il  faut  par  conféquent  qu'il  foit  un  peu 

plus  gros,    parce  qu'il   eft  ;ire  qu'il  laillc  palier  vite  la  farine,  pui(- 

qu"il    s'en  préfente  plus  d.uis  le  même  tems  fi  les  meules  vont  vite  &  fi 
;nt   promptement  :  un  moulin  qui  effleure  bien,  fouifre  un  blu- 
>s ,  fans  que  la  farine  en  foit  plus  bife. 

ne  de  la  mouture  économique  ,  les  bluteaux  dont  on  fe 

fervait  pour  la  première  farine  de  blé  étaient  bien  plus  gros  qu'ils 

font   au  hyi  î    &  par  un   petit  dodinage,  on   tirait  feulement  en 

pe  qu'on  rei  c  même  on  ne  lavait   cela  alors  qu'à. 

Liwiiné  cette  pratique  , 
on  l'a  fui  Pontorfe. 

M  que  c'cll  .îii  qu'on  a  commencé  à  bien  blutera 

les  farines  ,  comme  c'eft  à  Sentis  qu'on  a  commencé  à  ra- 

».  îr  ici.  .  Je   veux  duc  qu'il  y  a  apparence  que  c'e/l  à  Alelun  que 

\  7, 
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la  raouture-en-grofle  proprement  dite  a  pris  origine,  ou  du  moins  que 
c'eft  dans  cecte  ville  qu'elle  s'eft  perfectionnée,  comme  e'éfl  à  Scnlis  que 
la  mouture  économique  a  pris  naiflhncè  oc  s'eft  perfectionnée. 

Il  faut  desblutcaux  plus  ou  moins  fins,  non-feulement  félon  la  force 
du  moulin,  mais  encor  félon  ia  fécherelîe  du  grain,  &  même  félon  la 
faifon  &  la  température  de  l'air  :  lorfque  le  blé  éft  fec  ,  il  faut  des  blu- 
toirs déliés  i  &  au  contraire  pour  des  blés  tendres,  il  les  faut  plus  ronds', 
c'eft-à-dire  j  plus  gros  ;  en  un  mot,  il  faut  des  blutoirs  plus  fins  dans  un 
tems  fec  ,  que  dans  un  tems  humide. 

Tout  confîdéré ,  on  fera  bien  d'abandonner  l'ufagc  de  bluter  au 
moulin  à  mefure  qu'on  moud  ,  parce  qu'on  ne  peut  bien  bluter  une  fa- 
rine ,  tant  qu'elle  clt  chaude,  comme  elle  l'elt  toujours  au  fortir  des  meu- 
les. On  ett  obligé  d'abandonner  l'avantage  qu'on  en  tirerait  par  rapport 
à  la  main-d'œuvre  8ç  au  tems,  parce  que  le  défavantage  en  cfh  plus  grand 
par  la  perte  de  la  farine  (74).  Il  ne  faut  pas  craindre  dans  ce  cas  d'avoir 
à  employer  les  hommes  ,  parce  que  c'eft  un  moyen  de  leur  faire  gagner 
leur  vie;  comme  il  ne  faut  pas  craindre  d'employer  des  machines  au  lieu 
d'hommes,  lorf.u'on  le  peut,  parce  que  le  bien  public,  par  lequel  doit 
être  réglé  le  bien  particulier,  fe  trouve  dans  l'un  &  dans  l'autre. 

Jamais  la  blutcrie  ne  peut  fe  bien  faire  dans  le  moulin  ,  quand  mê- 
me 0:1  laiiferait  refroidir  la  farine  avant  de  la  bluter,  ce  qui  demande 
pi  us  d'un  jour  ,  puifqu'unc  farine  n'eft  recevable  qu'après  24  heures  qu'elle 
a  été  moulue,  à  caufe  de  cet  inconvénient  de  la  chaleur  qui  clt  très-forte 
par  une  meule  qui  péfe  environ  3700  liv.  (  7>  )  &  qui  fait  plus  de  60 
tours  en  une  minute. 

Le  même  mouvement  du  moulin  ne  peut  Fans  inconvéniens  faire 
mouvoir  le  grand  nombre  de  blutoirs  qu'il  eft  néceffaire  d'employer  pour 
Hen  bluter  les  farines,  les  gruaux,  les  recoupettes  &  les  recoupes;  ce 
grand  nombre  de  blute  mx  &  de  fas  qu'il  faut  employer  (76),  formerait 
dans  's  moulin  un  embarras  qui  rend  la  chofe  impraticable.  D'ailleurs, 
de  bluter  au  moulin  donne  occafion  de  faire  tort  à  ceux  pour  qui  on  moud 
&  pour  qui  l'on  blute  (  77)  ;  il  cft  bien  plus  fîmple  &  plus  fur  de  rendre 

(74.)  Tous    es   inconvéniens    n'ont  (  76  )  En  Allemagne  il  n'y  a  que  deux 

peint  lieu  en  Allemagne  ,   &  ils  n'auraient  fortes  de  blutoirs,  l'un  pour  le  blé  égrugé, 

pas  lieu  en  France  fi  les  muulins  étaient  dif-  qui  fepare  l'ecorce  ,  &  l'autre  pour  le  gruau 

féremment  cor  (fruits.  '  qui  en  fepare  le  fon. 

(7O  Quelle  nécciïité    y  a-t-il  encor  (77)  On  peut  prévenir  cela  par  le  moyen 

un  coup  d'employer  ces  énormes  maffes.  du  poids  &  d'une  infpection  exacte  &  atteiv. 

Les  mo'lins  à  aùgets  font  tout  autant  de  tiye. 
tours  en  Allemagne  qu'en  France,  &  ils  n'e- 
chauffent  pas  lu  farine. 
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tout  enfcmble  au  poids  ,  que  par  parties  divifées.  Il  fnut  nccciTairement 
une  bluterie  hors  le  moulin;  &  pour  y  épargner  la  main-d'œuvre,  il  fail- 
lir.  :     .  fervir  d'un  tourne  -  bl Liteau  ,  compoie  comme  un  tourne-broche, 

La  farine  en  général. 

Tout  le  monde  fait  qu'on  entend  ordinairement  par  farine  une  efpècé 

de  poudre  nourrilïante ,  qui  elt  plus  ou  moins  fine  &  blanche.  Sa  déno- 
mination vient  du  mot  far  (h)  qui  était  le  nom  d'un  froment  qui  fut  le 
premier  qu'on  imagina  de  réduire  en  poudre  pour  s'en  fervir  dans  le  tems, 
qu'on  mangeai:  encor  les  grains  entiers  ,  mondés  ou  concafles  en  gruaux 

On  ne  doit  pas  compter  au  nombre  des  farines  alimentaires,  ce  que 
quelques  Auteurs  (1)  nomment  farines  minérales  ,•  ce  qui  n'eft  qu'une  ef- 
.:e  de  marne  en  poudre  fine  qui  fe  trouve  dans  quelques  endiois  de 
l'Allemagne  à  la  furface  de  la  terre,  &  dans  les  fentes  des  montagnes, 
relTèmblant  à  ce  que  les  Naturaliftes  (m)  nomment  Luc  hunz  folare ,  & 
f'.y.  :is. 

Il  y  a    eu    dans    des  tems    de    difette   des    gens   qui  prefles    par  la 

faim,  ont  eflàyé  d'en  faire    du  pain;  mais  ils  n'ont  pu  y  réuiiïr,    qu'en 

la  mêlant  avec  de  la  véritable  farine   de  grain  ;   &  ce  mélange  n'a   produit 

qu'un  mauvais  pain  (78)5  qui  a  caufé  les  accidens  d'indigeition  &  de 

aftipation  (  n   . 


(  k  Les  Latins  ont  lnri?-tems  vécu  du 

Farprimus  antiquis  Latio  cibus.  Pline, 

L.  XVIU.  c.  VIII.  cr  farinam  n  farre  die- 

■  ijifn  appaiet.    c.   i\. 

Fa  l  >r  font  en  1  icin  des  mots 

eft  en  fr  •  mot 

farincux.lit    anciens  ont  appelle  du  nom 

luttions 
les  a  manger;  i cura 

it  le  farineux  empl 

B  lerarîd. 

E]  iftol.    w.    Ephemerid. 
ir.  CurioC  ann.  8  Dec.   2.  Obf.    wz. 
1671. 

(  m  ,  Vallerius  ,  Mi;,  ,  T.  I. 

D.  Henckels,  Flora  Saturnifara  ,  p. 
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,  Prompt,  rcr.  r.atur.  artili- 

h 

r  l'oti ,  ûéi 


tre  dans  fa  Lïïhogeûgnbjie.  P.  11. p.  i}. 
combien  cette  forte,  de  pain  eft  dangereux. 

(ni  On  conçoit  difficilement  Que  la 
terre  puifle  cire  prilè  pour  nourriture  par 

rûrnaux  ;  &  il  femble  qu'il  faut  tou- 
jours pour  cela  qu'elle  ait  changé  abfolu- 
ment  de  nature,  &  fur-tout  qu'elle  foit 
devenue  végétale  avant  de  pouvoir  fervir 
d'aliment  à  l'homme. 

Cependant  il  elt  de  fait  qu'en  Afrique, 
il  y  a  uni:  terre  qu'on  tlt  dans  l'ufage  de 
manger:. M.  Adanfon,  de  L'Académie  des 
Sciences,  a  ru  au  Sén^  a/fur  la  côte  du 
Cap-verd  à  Portudal ,  les   '  manger 

d'une  terre  qu'il   dit  être  allé/  femblal 
à  la  \  ûe  -,  à  le    Montmartre  proche 

Pari,.    Il  a  c  \  ,.  de  cette  même  t.  rre  , 

en  faifant  des  0  ions  fur  les  b<  rds 

des   fleuves    S  -  a  un 

40  li<  Portudal.  Il  m'a  dit  que  <  'eft 

une  terre  glaife  tirant  fur  le  verdj  qu'elle 

N  3 


82 


LE  LA    BOULANGERIE 


Comme  il  n'cfl;  pas  de  forins  minérale  proprement  dite,  on  conçoit 
qu'on  ne  doit  pas,  à  l'exemple  de  quelques  Auteurs  nommer  /in'ae  a»/- 
maie,  la  poudre  de  pendons  fecs  dont  vivent  certains  peuples  ,  âpre? 
Favoir  mêlée  avec  de  l'écorce  de  pins.- 


n'eft  pas  fi  verdàtre  que  celle  de  Mont- 
martre :  elle  tient  de  celle  de  Plombières, 

Les  Africains  qui  connaiflent  cette 
terre  &  qui  font  dans  l'ufage  d'en  man- 
ger ,  y  font  fi  attachés ,  que  lorfqu'ils  ont 
ete  tranfportés  hors  de  leur  pays  ,  en  Amé- 
rique ,  c'eft  une  de  leurs  plus  grandes  pri- 
vations que  d'en  manquer  ;  ils  la  cher- 
chent par-tout  où  ils  fe  trouvent.  M.  de 
Chanvallon  nous  a  dit  à  l'Académie ,  cv  il 
rapporte  dans  l'Hiftoire  de  fon  voyage  à 
la  Martinique  ,  que  les  Nègres  venus  de 
la  côte  de  Guinée  font  fi  friands  de  cette 
terre  ,  qu'il  n'y  a  point  de  châtiment  qui 
puifle  les  empêcher  d'en  manger  malgré  la 
défenfe  de  leurs  maîtres,  qui  craignent 
que  cela  ne  leur  faffe  mal. 

Les  Nègres  difent  que  c'eft  une  ha- 
bitude contractée  chez  eux  ,  où  ils  man- 
gent habituellement  une  certaine  terre 
dont  le  goùc  leur  plaît,  &  qui  ne  les  in- 
commode pas.  Ils  cherchent  en  Amérique 
la  terre  la  plus  approchante  de  celle-là  , 
pour  y  fuppléer  :  c'eft  ,  dit  M.  de  Cban- 
yallon  ,  une  efpèce  de  tuf  rouge-jaunâtre, 
qu'à  la  Martinique  ils  lui  fubftituent  ordi- 
nairement comme  plus  analogue  à  cette 
terre  d'Afrique.  AI.  de  Chanvallon  ajoute 
qu'on  vend  même  dans  les  marchés  publics, 
à  la  Alartinique  ,  cette  efpèce  de  tuf  pour 
cet  ufage  ,  fous  le  nom  de  Caonac. 

11  fe  trouve  dans  l'Ifle  de  Nouifalaout 
une  efpèce  de  terre  ligillée  ,  blanche  tirant 
beaucoup  fur  le  gris ,  que  les  femmes  du 
paya  tnan  ;ent  avec  goût.  SuppUfm.  au  T. 
XXXI,    de  i'HiJh    des    Voyages,   pag. 

Il  y  a  lieu  de  foupeonner  qu'on  pour- 
rait de  même  trouver  de  cette  terre  dans 
les  contrées  méridionales  de  l'Europe,  fi 
on  la  connoiflait  &   fi  on  l'éprouvait. 

On  a  peine  à  croire  qu'il  y  ait  aucune 


efpèce  de  terre  qui  puifle  fervir  à  nourrir; 
mais  on  ne  peut  diiconvenir  qu'il  n'y  eu 
ait  qui  foient  bonnes  à   manger  ,    mène 
telles    qu'elles   font    naturellement  ,     fans 
compolition  ni  apprêt,    autre  que  de  les 
faire  cuire   Amplement   un    peu  ,    comme 
font  les  terres  de   Ihicaros  &   de  Patna. 
On  trouve  en  Portugal  à  Bucaros  ,  proche 
Lisbonne,    une      terre    rougeâtre  ,    dont 
le  goût    plaît  lorsqu'elle  cil  à  demi-cuite. 
On  forme  avec  la  terre  de  Bucaros, 
de    petits    vafes    très-minces  ,    qu'on   fait 
uiire    à    demi',    l'ufage  le    plus   ordinaire 
qu'on   en  fait  dans  ce   pays   chaud ,  c'eft 
de  filtrer  de  l'eau  par  ces  vafes  pefés  les 
uns  fur  les    autres  :    l'eau  en   fort  ayant 
un   goût  agréable  &  frais ,  parce  qu'elle  a 
dilfout  de  la   terre    en  la    traverfant  ;    & 
elle  fort  très-fraîche  du  dernier  vafe  ,  parce 
qu'il  fe  fait  une  évaporation  qui   caufe,  le 
rafraichilïenient  ,  comme  après  avoir  enve- 
loppé une  bouteille  de  vin  dans  un  linge 
mouillé  ,     le   vin  le    rafraicl.it   à   mefere 
que  l'eau  du  linge  s'évapore  au  foleil. 

On  fait  que  dans  les  Indes  Orientab- 
les ,  on  compofe  une  forte  de  nourriture 
avec  une  terre  qui  eft  une  efpèce  de  chaux; 
cette  terre  jointe  aux  noix  d'Areca  ce  aux 
feuilles  de  Bethel ,  fait  une  forte  de  mets 
qui  plait  non-feulement  aux  Indiens,  mais 
encor  aux  Européens. 

Pour  qu'une  terre  foit  nourrifTante, 
&  pour  qu'elle  foit  fertile,  il  faut  qu'elle 
foit  difloluble  par  l'eau.  L'eau  eft  non- 
feulement  nutritive  des  végétaux,  ellel'éft 
aulli  des  animaux  par  la  terre  qu'elle  tient 
en  diflblution.  La  terre  fait  la  principale 
qualité  &  la  plus  grande  différence  des 
eaux.  La  plupart  des  Médecins  convien- 
nent que  l'eau  eft  nourrifTante ,  &  les 
Phyliciens  avouent  qu'elle  eft  fertilifante. 
La  terre  que  l'eau  tient  toujours  en  difles 
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Pour  ce  qui  eft  de  la  farine  d'os  ,  dont  quelques  Hiftoriens  font 
entendre  qu'on  £t  du  pain  dans  le  tems  du  fiége  de  Paris  en  1590,  on 
peut  dire  feulement  que   les  aifiégés  furent  réduits  à  une  telle  difette ,  que 


lution  &  qui  la  rend  nourriflante  &  fer- 
tiliionte  y  eft  en  fi  grande  quantité  &  y 
cft  fi  unie ,  qu'on  détruit  plutôt  l'eau  que 
de  la  dépouiller  entièrement  de  cette  terre, 
parce  qu'on  ne  peut  l'en  retirer  comme 
l'on  en  retire  les  tels  par  le  moyen  de  la 
cryftallifation;  il  n'y  a  que  l'evaporation  ou 
la  diftillation  à  employer  pour  cela  ;  mais 
cette  terre  ,  plus  légère  que  les  fels  ,  mon- 
te avec  l'eau  ,  pour  la  plus  grande  partie  ; 
ce  qui  fait  qu'en  réitérant  la  diftillation  de 
l'eau,  on  y  trouve  toujours  de  la  terre; 
c'eft  ce  qui  en  a  impofe  à  ceux  qui  ont 
cru  que  l'eau  fe  décompofe  en  terre,  qu'elle 
cft  le  principe  de  l'eau. 

La  marne  la  meilleure  contient  plus 
de  cette  terre  fertile.  &  propre  à  l'eau: 
la  terre  en  général  n'eft  fertile  que  par 
cette  terre  difioluble  particulière.  La  chaux 
des  coquillages  avec  laquelle  on  compofe 
le  meilleur  Eethel ,  contient  beaucoup  de 
cette  terre  difioluble.  Il  y  a  de  ces  terres 
qui  font  aufli  dilfolubles  que  les  fels ,  & 
qui  n'altèrent  nullement  la  limpidité  de 
l'eau. 

A  1a  Chine,  on  fait  ufage  d'un  fro- 
mage qui  eft  compofé  en  partie  de  C/iccao, 
&  qu'on  nomme  pour  cela  fromage  de 
(hecao  ,  qu'un  vend  communément  a  Can- 
j  or  le  Checao  eft  une  matière  gyp- 
e  que  les  Chinois  prennent  ainfi  en 
nourriture. 

;n   il  cft  certain  qu'en  Italie,  les 
Anci  faient  entrer  de  b  terre  1 

>n  de  YAlica  qui  était  un  ali- 
ènent \.  \t  avec  le  grain  Zea.  Une 

l'Alica  était  une  cf. 

de    r  fe  trouve  au   Koyaume  de 

.    entre   Ponzolei  &  b 

.    Cette   terre  donnait   de 

&  la  rendait  moel- 

.    Cet  aliment    était    recommandable 

pat  la  blancheur. 


Admifcetm  creta  quœ  ^tranft  in  cor- 
pus ,  coloremquc  &  tencritiem  adfert.  In~ 
venitur  hac  inter  Puteolos  £<f  Keapolim 
in  colle  Leucogœo  appcllato.  Pline  L.xviil. 
C.  XI.  &  il  ajoute  que  ceux  qui  fuifaient 
de  fauflé  Alica  ,  Ahca  adulterina ,  fe  fer- 
vaient  de  lait  crud ,  au  lieu  de  cette  terre 
blanche.  Çandorcm  aatem  Aliat  pro  c/c- 
tâ  laiîu  incoéh  mixtura  confert. 

On  faifait  pour  l'Alica  une  fi  grande 
confommation  de  cette  efpèce  de  craie  , 
que  la  Colonie  des  Napolitains  qu'Augufte 
envoya  à  Capouë  ayant  repréfenté  qu'ils 
ne  pouvoient  faire  d' Alica  fans  cette  terre, 
l'Empereur  ordonna  qu'il  ferait  pris  tous 
les  ans  fur  fon  fife  ,  une  fomme  pour  leur 
en  fournir.  Extat  divi  AuguJH  decretum 
<jiio  annua  vicena  millia  Neapolitanis  pro 
eo  numerari  jujjît  è  fifeo  Jiio  ,  Coloniam 
educens  Capuam.  Adjecitquc  caufam  affe- 
rendi ,  quoniam  negajfcnt  Campani  AHcarn 
confia  fme  eo  métallo  pofje  ■•  Les  Anciens 
nommaient  métal  ce  que  nous  appelions 
minerai  en  général. 

Cette  terre  dont  fe  fervaient  les  Na- 
politains pour  compofer  leur  Alica  eft  un 
produit  des  volcans,  de  même  que  la  terre 
de  Bucaros  ;  &  en  général ,  les  terres , 
comme  leurs  productions ,  font  meilleures 
dans  les  climats  chauds  que  dans  les  pays 
froids. 

Enfin  ,  ce  qui  montre  encor  bien 
ou'il  cft  pofïible  qu'il  y  ait  de  la  terre  qui 
foit  bonne  en  nourriture,  ou  bonne  à 
manger  ,  c'dt  qu'un  grand  nombre  de 
poifions  &  les  vera  de  terre  s'en  nourrit 
fent  en  j..  rtie  ou  en  mangent  :  j'ai  vu  nour- 
rir des  poifions  pria ,  des  Efturgeons,  avec 
de  la  terre  glaife  avec  laquelle  on  mêlait 
un  peu  de  fd  &  de  blé.  Le  goût  de  vafe 
qu'a  quelquefois  le  pouTon  ,  vient  de  ce 
qu'il  s'en  Ht  nourri 

1  ftunmei  point  allez  éclairés 
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quelques-uns  cherchèrent  de  la  nourriture  dans  les  os  même  des  morts, 
voulurent  en  fane  du  pain  après  les  avoir  réduits  en  poudre;  mais 
ce  fut  une  tentative  de  défefpérés:  on  n'a  pu  trouver  dans  les  os  d'hom- 
mes morts  de  maladie  ,  ou  de  mifère  poyr  la  plupart,  un  aliment  propre 
à    nourrir  les   vivans. 


dans  nos  jugemens ,  ni  allez  modeftes  dans 
nos  dédiions.  Sait-on  comment  ce  végétal 
fe  change  par  la  digeftion  en  animal  ?  Sait- 
on  comment  l'aliment  devient  la  fubftance 
mémo  du  corps  qui  s'en  nourrit  ?  Si  on 
ne  le  fait  point ,  elt-on  en  état  de  décider 
que  quelque >  terres  ne  peuvent  change! 
de  nature  dans  les  corps  des  animaux  ,  ni 
entrer  dans  aucune  nourriture  ,  puifque 
d'ailleurs  on  ne  connaît  pas  même  la  na- 
ture de  ces  .erres  ? 

La  Nature  a  mis  une  grande  variété 
entre  les  terres  qui  compofent  ce  globe  : 
quelle  différence  du  fol  des  déferts  de 
l'Arabie,  à  celui  des  Provinces-Unies  de 
la  Hollande;  des  fables  brùlans  de  la  Sy- 
rie, r.ux  terres  toujours  gelées  de  la  Groen- 
lahde;  des  terres  chargées  d'or  dans  le 
Midi  ,  aux  terres  chargées  de  fer  dans  le 
Tv.rd;  &  de  l'Arabie  pétrée ,  aux  Palus 
MéotideSi 

La  terre  a  des  qualités   &  des  diffé- 
rences  infinies  ;    elle  eft    pour   le    moins 
aufTi  varice  que  fes  productions:  elle  eft  non- 
feulement   différente    dans  les   différentes 
pai  tics  du  globe,  autre  en  Europe  qu'enAfri- 
qucynais  encer  elle  eft  diflemblable  dans  une 
même  région,  dans  une  même  contrée,  dans 
un  même  pays  ,  dans  un  même  lieu  ,  &  il  y 
a  èncor  une  remarque  à  faire,    c'eft  que 
1 1  même  terre  ,  comme  les    mêmes    pro- 
ductions ,  eft  différente  ,  &  elle  a  diverfes 
propriétés  dans  les  divers  climats. 

Ces  différences  de  la  terre  ne  font 
pas  feulement  dépendantes  de  la  variété 
des  lieux  éc  des  climats  ,  mais  encor  des 
changemens  éc  des  combinaifons  qui  s'y 
for.t  continuellement  :  il  fe  fait  naturelle- 
ment autant  de  mouvement  dans  le  globe 
rc  c:  -  infidéré  dms  fa  totalité,  qu'il 
i"en  tait  dans  l'animal  le  plus  vivant  dx  le 


plus  actif:  elle  eft  continuellement  en  mouve- 
ment :  elle  nous  femble  toujours  en  repos, 
parce  que  nous  n'en  pouvons  jamais  voir 
qu'une  parcelle  ,  dans  quelqu'etendue  que 
nous  l'envifagions. 

11  ne  faut  pas  borner  fon  efprit  à  croi- 
re qu'il  n'y  a  que  ce  qui  a  fait  partie  des 
végétaux   qui  foit   végétal,  &   qu'il  n'y   a 
que   ce  qui   eft  des  animaux   qui  foit  ani- 
mal :  il  y  a  des  terres  qui  par  des  circons- 
tances  naturelles  font  devenues  végétales 
fans  avoir  fait  partie  d'aucun  végétal  ;  il 
eft  aufTi  des  terres  qui  font  devenues  ani- 
males fans  avoir  fait  partie  d'aucun  animal. 
J'entens   dire  qu'une    matière  eft  animale 
lorfqu'elle  a  les  propriétés  animales  ,  com- 
me eft  celle  de  l'alkali  volatil  urineux.  Or 
il  y  a  des   terres   naturelles  dont  on  peut 
tirer  de  l'alkali  volatil  urineux  :  j'ai  changé 
de   la    terre   de    Plombières  en  un  alkali 
volatil  urineux.  J'ai  rapporté  ces  expérien- 
ces en  donnant  celles  de  l'analyie  des  eaux 
minérales  de  Plombières ,  dans  le  Volume 
de    1746,    des    Mem.ires    de  l'Académie 
Royale  des  Sciences. 

La   terre    peut  être    changée    par  la 
nature    en    une   infinité    de    fortes.   Nous 
connoiffons  moins  la  terre  que  fes  produc- 
tions ;  nous  la  connoilfons  moins  ,  ou  unis' 
l'étudions  moins  que  le    Ciel  même.    £.Je 
nous  fert  de    foutien  ,    elle  nous  donne  la 
fubfiftance ,  elle  eit  la    bafe  de  tout,    êc 
nous  la  voyons  avec  une  forte  de  mépris, 
ou  fans  eftime,   avec  la  plus  grande  indif- 
férence ,  nous  n'en  faifons  point  cas,  parce 
que  rien  n'eft  fi  commun  ;   nous  la  voyons 
partout. 

On  croit  connaître  affez  la  terre  ,  par- 
ce qu'on  croit  qu'il  n'y  a  pour  airtfi  dire, 
rien  à  connaître  en  elle.  On  ne  vit  que 
de  les  bienfaits  :  clic  ne  fuurnit  pas   feu- 

»  Lts. 
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Les  farines  végétales  font  les  feules  dont  on  fa  (Te  du  pain  propre- 
ment dit,  les  farines  des  grains  font  en  général  tes  meilleures  &  les 
plus  en  ufnge  ,  du   moins  en   Europe, 

La  parue  farineufe  des  végétaux  réfde  dans  diiférentes  parties  des 
plantes,  félon  les  diiferent.es  plantes.  On  tire  les  farines,  ou  des  grains  , 
comme  du  froment,  du  feigle,  de  fépautre  ,  de  l'orge  ,  de  l'avoine  ,  du  mil- 
let ,  du  farrazin  ,  du  maïs  &  du  riz  ;  ou  de  certains  fruits  (  o  )  comme  de 
ceux"  de  l'arbre-à-pain ,  comme  des  châtaignes  &  des  faînes  »  (  79  )  ou  des 
troncs  de  quelques  arbres ,  comme  des  palmiers ,  dont  il  y  a  un  grand 


lement  le  nécefTaire  ,  mais  aufll  l'agréable  , 
les  fleurs  ,  les  fruits  ,  les  plantes ,  les  bois, 
les  métaux  &  les  pierres  précieufes-,  en  un 
mot ,  tout  vient  d'elle.  On  fent  cependant 
de  la  répugnance  à  imaginer  qu'il  y  ait 
quelque  terre  qui  foit  jamais  digne  d'entrer 
dans  la  bouche  ,  parce  qu'on  la  foule  aux 
pied?. 

Cette  remarque  devait  naturellement 
être  placée  ici,  où  il  s'agit  du  plus  commun 
des  alimens  ,  afin  de  combattre  un  préju- 
gé qui  eft  général ,  &  afin  de  me  rendre  u- 
tile  en  fefant  connaître  mieux  la  terre,  d'où 
dépend  la  connaiflance  de  l'eau  :  L'un  & 
l'autre  ,  avec  l'air ,  font  toute  la  vie  des 
Sommes,  objet  important  qui  naturellement 
fe  prefente  toujours  à  moi. 

(o)  Le  fruit-a-pain  fe  trouve  dans  les 
Mes  ttariannes,  L'Auteur  des  Mélanges  in- 
tvreffans  &  curieux  ,  Tom.  IX.  pag.  joi. 
dit  „  que  la  plus  merveiUeufe  des  produc- 
„  tiens  de  ces  iiles ,  &.  qui  leur  eft  propre, 
eft  un  fruit  appelle  Rima  par  les  Infulai- 
res  ,  &  Fi  ■     n  par  les  Européens. 

;s  le  mangions, efÛl  dit  dans  le  Voya- 
ge d'Anfon,  au  lieu  de  pain  ,  &  générale- 
ment tout  le  monde  le  prêterait  à  cette 
nourriture  ,  de  façon  que  pendant  notre 
ur  dans  Ville  de  Tinian  ,  on  ne  diAri- 
bua  point  de  pain  a  l'équipage.  Ce  fruit 
croii  fur  un  grand  arbre  qui  s'élève  affez 
haut,  &  qui  à  (on  fom»iet ,  fc  divife  en 
.  branche:,  qni  s'étendent  au  loin. 
,  de  cet  arbre  font  d'un  beau 
fçrd  foncé  ,   ont  Ici   bords   dentelés  & 
dcpuJi    uji  pied  julqu'Ù 
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,j  dix-huit  pouces  de  longueur.  Le  fruit 
„  vient  indifféremment  en  toutes  les  par- 
3,  ties  des  branches ,  &  y  eft  attaché  corn- 
„  me  les  pommes  &  les  poires  le  font  à 
„  leurs  arbres.  Sa  forme  eft  plutôt  oyale 
„  que  ronde ,  avec  une  écorce  épaifle  & 
„  forte  ,  &  fept  ou  huit  pouces  de  long. 
„  On  ne  le  mange  que  quand  il  a  acquis 
„  toute  fa  grofleur  ;  mais  il  faut  qu'il 
„  foit  encor  verd  :  on  le  fait  cuire  à  l'eau 
,,  ou  rôtir  ;  dans  cet  état  ,  il  approche 
„  beaucoup  du  fond  de  l'artichaud ,  tant 
„  par  le  goût  que  par  la  contexture  de 
„  fa  chair.  Lorfqu'il  eft  tout-à-fait  mûr, 
„  il  devient  jaune  ,  mou  ;  il  acquiert  un 
„  goût  doucereux  &  une  odeur  agréable  , 
„  qui  tient  un  peu  de  celle  d'une  pêche 
„  mûre.  On  prétend  qu'alors  il  eft  nul 
„  fain  f  &  qu'il  caufe  la  dyffenterie. 

„  Cette  defeription  n'eft  pas  parfai- 
„  tement  d'accord  avec  celle  que  donne 
„  Gen.clli  Carreri ,  Hijloire  Générale  des 
„  Voyages,  Tom.  X.  pag.  J7J.  mais 
„  l'ufage  que  les  Anglais  ont  fait  de  ce 
„  fruit  pendant  deux  mois  ,  doit  donner 
„  plus  de  confiance  que  l'obfervation  mu. 
„  mentanée  de  Carreri  «. 

J'ai  donné  dans  la  fuite  de  cet  ou- 
vrrge  la  préparation  du  pain  de  Rima  : 
elle  eft  indiquée  dans  la  Table  des  Arti- 
cles &  dans  celle  des  Matières. 

(79)  L'ufage  du  pain  de  faines  eft  très 
d.ngereux.  C'eit  ce  que  prouve  M.  le  Con- 
leiller  SMIEDEt,danflfon  exeellente  differ- 
taiion,  de  hydrophfipia  M  tjujruclumfagi, 
Lrlun^;.  1762. 
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no  Tibre  d'efpèsîs  diifirentes  qui  contiennent  une    moille  fariticufe  ,   cPoù 
vient  le  Sagou.  (  p  ) 

Oi  p2iit  tirer  au  ïï  des  farines  de  pluîîeurs  fortes  de  racines ,  comme 
de  celles  dj  mignoc(q),  de  l'yuc.i(r),  du  falcp,(goJ  des  pomme*  de 
terre ,  &c. 


''p)  Le  Sagou  eft  un  aliment  &  un 
médicament  [pacifique  pour  les  maladies 
de  coifo  npfcioh  ,  &  particulièrement  pour 
celles  de  poitrine,  comas  je1  l'ai  ex'pls 
qui  dans  une  thèfe  intitulée  ,  Ai  S'u^ou 
Phùjîtis  ?  On  fait  aufïi  du  pain  avec  le 
Sagou  ;  on  en  trouve  plus  bis  la  prépa- 
ration à  l'article  du  pain  de  Suqou.  Voyez  la 
meilleure  defeription  qu'on  ait  âdnhê  de 
cette  plante  lins  l'ouvrage  de  Runnhiut, 
intitulé  tierhiriun  Amb  nncif:.  11  a  été 
traduit  en  allemmd  ;  mais  je  n'en  connais 
aucune  traduction  franqaife. 

(  q  )  C'eft  une  plante  qui  eft  en  ufage 
en  Amérique  co  nme  le  grain  l'eft  en  Euro- 
pe. Pour  on  faire  une  nojrriture  qui  eit 
commune  comne  le  pain,  on  commence 
par  laver  les  racines  dé  rm*noc  afin  d'en 
ôter  la  terre  ;  enfuite  on  les  grate  pour  en 
ôter  la  peau  qui  eft  noire  ;  puis  on  les  gru- 
ge, on  les  racle  fur  des  efjwces  de  râpes. 

On  met  les  rapures  da  is  une  efpèce  de 
Chauffe  à  p  ifter  ,  qu'on  no.nme  couicune  , 
T?ar  laquelle  on  tire  l'eiu  de  cette  racine, 
qui  eft  empoifonnante. 

On  boucinne  enfuite  ces  rapures  de 
magnoc  ,  en  les  mettant  dans  la  couleuvre 
fur  un  bâtis  en  chie  ,  qu'on  nom  ne  bon- 
cari-,  fous  lequel  on  fait  plus  de  fumée 
que  de  feu  ,  pour  fécher  &  non  pour  cui- 
te. Enfin  ,  on  pafTe  par  un  tamis.  C'eft  la 
Caffave  qui  eft  comme  de  la  finie  de  bois 
dont  on  fait  le  pain  de  Cajfaoe.  Voyez  plus 
bas  à  la  Table.- 

Lorsqu'au  lieu  de  pain  de  caffave  ,  on 
veut  faire  du  Couac  ,  on  met  la  caffave  bou- 
canée dans  une  b  affine  fur  le  feu,  où  on  la 
remue  continuellement  pe a  hit  huit  heures 
pour  achever  d'en  di'fiper  l'humide  ,  ce  qui 
1 1  réduit  en  grain  de  la  grolTeur  de  ceux  du 
fiz. 


Cette  ciffave  ou  couac  fe  garde  des 
années  ,  &  fe  mange  par  pincies  au  lieu  de 
pain  avec  les  vianJes. 

L'eiu  q  l'on  a  exprimée  de  la  racine  de 
mignoc  dépote  une  fine  caffave  qui  fert  à 
pOU  Irer  ,  &  don;  on  fait  toutes  fortes  de 
pàtiiferie. 

0^1  fait  avec  la  r .  me  de  Cimagnoc  tout 
ce  que  l'on  fait  avec  elle  de  Mftgnoo',  & 
même  1 1  ci'five  de  caraagrioc  eft  meilleure 
que  celle  de  magnoc  ,  &  l'eau  n'en  eft  pas 
dangereufe  ;  cependint  la  cimagnoc  eft 
moins  en  ufige,  parce  qu'elle  produit  moins 
que  h  magnoc:  en  général  on  préfère. la 
quantité  à  la  qualité. 

Il  était  indifpenfable  de  parler  de  la 
préparation  des  caffives  en  traitant  des  fa- 
rines. 

(r)  VTuca  eft  une  plante  dont   les 
feuilles  font  longues  comme  font  celles  de 
Y  iris  ,  Se  Fort  larges  ;  la  tige  en  eft  ligneu- 
fe.   On  fait  fécher  fa  racine  ,  &  en  la  con- 
cafTant ,  il  s'en  fopare  une  groffe  farine  qui 
était  dans   le  parenchyme.    C'eft  une  caf. 
fav  \  mot  qui  veut  dire  farine.  Vraifembla- 
blement  q'a  été  la  première  caffave. On  nom- 
me au  Pérou  cette  caffave  d'Yuca  ,  farina 
de  Pafo.    L'Yuca   n'eft   pas  une   magnoc  ; 
mais  elle  eft  comme  la  magnoc  parce  qu'elle 
donne  une  ciffave. 

(  80  )  Le  falcp  eft  la  racine  d'une  for- 
te d'Orchis  ,  que  l'on  recueille  avec  foin 
dans  le  levant  pour  la  fécher.  Nous  pou- 
rions  préparer  de  même  plufieurs  fortes 
d'orchis  ,  qui  font  communes  en  Europe. 
Entre  les  ricines  dont  nous  pourions  faire 
du  pain  ,  la  principale  c'eft  la  racine  de 
chiendent, Qjtec''enwurze'.  Mais  elle  eftdif- 
ficile  à  préparer, &  l'on  ne  peut  en  faire  ufa- 
ge  que  dans  les  grandes  chertés.  M.  de 
JLiiinfx  dicxit  un  grand  nombre  de  plant»» 
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Les  différentes  Farines, 

Oif  peut  tirer  du  même  grain  diverfes  farines  pour  In  mouture  ;  le  même 
blé  donnera  dans  un  moulin  de  la  farine  revëche ,  &  par  un  autre  mou- 
lin ,  une  bonne  farine  ordinaire;  enfin»  la  faiine  fera  différente  parle 
même  moulin ,  félon  qu'il  fera  mené. 

Les  différences  de  ces  farines  ne  font  pas  feulement  en  blancheur  & 
en  £ne!:c  ,  mais  aufîi  en  confftrncc  &  en  propriétés  particulières.  Les 
farines  font  diHérentes  er  cor  félon  les  utttées  ,  fc'en  les  tenitoires  ,  les 
climats  ,  &  les  cUverks  efpèces  ce  blé. 

On  nemme  différemment  les  diverfes  fortes  de  farines  ,  félon  les  différens 
pays  5c  félon  les  différentes  méthodes  par  lefqiieTes  elles  ont  été  mou- 
lues &  blutées.  On  peut  dire  en  général,  qu*aujouid'hui ,  &  fur-tout  dans 
les  environs  de  la  capitale,  il  y  a  quatre  fortes  de  farine  ;  favoir,  (félon 
la  mouture- cn-grolle  proprement  dite),  i?.  La  première  farine,  qui  efl 
le  blanc.  2°.  La  leconde  farine  ,  qui  ctt  (t  bn-blevc.  3*.  la  troifième  farine, 
qu'on  nomme  prtmière  de  gu.au.  4?.  En£n ,  la  quatrième  qui  eft  le 
gi  '.'.au  bis. 

Dans  la  mouture  économique ,  on  nomme  la  première  farine ,  farine  de 
blé  i  la  féconde  ,   fuivant  l'ordre  de  la  fabrication  par  la    mouture  ,  eft  la 
première  de  gruau.  La  troifième  eft  la  féconde  farine  de  gruau  i  &  la  quatrième 
eft  la  dernière  farine  des  gruaux. 

Dans  la  mouture  méridionale,  la  première  farine  eft  la  farine  de  tni~ 
.   La  féconde   farine  eft  celle  qu'on  nomir.e  du  fin, pie.  La  troifième  eft 
le  grèftllon ,  &    la   quatrième  eft  la  repojfe. 

Dans  la  mouture-en-grolTe  proprement  dite  ,  il  y  a  des  farines  en 
gruaux  ,  &  dans  la  mouture  méridionale ,  il  y  a  dos  farines  en  gréiîllon 
&  en  repaife. 

qui  pouraient  tenir  lien  de  pain  dans  les  pommes  de  terre.  Quelqu'un  propofe  de  faire 
terr.s  de  dlfette  ,  &  qui  croiflent  fans  cul  lu-  du  pain  avec  une  plante  connue  j  ar  les  bo- 
re dans 'es  pa>  s  du  Nord.  Voyez  fa  diflcr-  tanifles  fous  le  nom  de  lulbo-cajlarwiu 
tation  de  plant  il  ejiulentis  pat  ri*  :  elle  a  ma  jus  folio  apii  ,  en  Français  terre-noix. 
été  traduite  en  Allemand.  On  peut  auffi  ti-  Ses  feuilles  font  afTez  limblables  à  celles  du 
rer  de  certaines  racines  bulbeufct  ,  une  jirll ,  fa  racine  eft  un  tubercule  gros  corn- 
forte  de  Farin»-  qui  peut  fervîr  pour  de  l'a-  rr.e  une  noix,  charnu,  noir  au  dehors  ,  blanc 
midon  ,  &  pluf.eors  fortes  de  pain  ,  furtt ut  en  dedans,  jettant  plufieurs  r,bres  ,  d'un 
cil-  ne  pour  les  fucrerics.  M.  le  D.  goût  agréable,  lofenfible  à  la  variété  des 
dli  I  la-'cf  us  plufieurs  t\pé-  Ûdfofil,  cerc  plante  croit  aiftmtnt  d>.n5 
ricr-  li  .  indiqué  rlufeurs  ?.utres  (or-  Ici  ruro,  !  blontufcs.  On  «fli  trouve  firt* 
tes  de  plantes  d'où  f'-n  tire  de  la  fi  rine  ,  qi  leo  n  1  nt  en  Champagne  ,  &  le  payfan  en 
rH!c  eft  l'ii.  j  énale  ,  l'oignon  de  tulipe;  mange  comme  (  es  navets,  OU  CD  fiiludc , 
il  parle  de  1  ;.n.idon  de  bJe  farrjyir  ,  c  ni  aprèl  l'avoir  fail  ci  iic  au  leu  ,  ou  fous  U 
ùuffi  bonr.c  c,uc  c^Uc  de  fron.-.-nt  ou  de  cendre  comme  Ja  bette-rave. 

O  Z 
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Pour  la  mouture  ruftique  où  l'on  ne  fait  pas  remoudre ,  &  où  Ton 
blute  mal ,  il  n'y  a  ordinairem2iit  qu'une  farine  ,  le  refte  fort  avec  le  fon,. 
Les  recoupettcs  &  les  recoupes  font  des  efpèoes  de  farines,  qu'on 
nomme  au.fi  petites  farines  ;  il  y  en  a  qui,  au  lieu  de  compter,  les  re- 
coupettcs &  les  recoupes  au  nombre  des  farines ,  les  mettent  au  contraire 
au  nombre  des  fons. 

On  diftingue  aufïï  les  diverfes  farines  fous  les  noms.  i$.  de  fleur 
de  farine;  2°.   de  farine  blanche;   39.  de  farine  bife. 

Il  y  a  donc  farine  blanche  ,  bis-blanc,  gruau  blanc,  gnos  gruau  ou 
gruau  gris  ,  recoupettes  ,  recoupes  ;  &  enfin  le   fort  ou  bran. 

Lorsque  le  blutcau  au  moulin  eft  de  deux  finelfes  ,  la  farine  de 
blé  eft  de  deux  fortes,  la  première  eft  la  fine  fleir  de  farine  qui  eft  la 
plus  blanche  :  la  féconde  eft  un  peu  bife  ,  elle  n'eflfc  pas  fi  douce  au  tou- 
cher,  &  elle  fait  le  pain  bis-blanc  ;  fa  quantité  eft  ordinairement  le  double 
de  celle  de  la  fleur  de  farine. 

La  fine  fleur  de  farine  elt  toujours  la  plus  belle  ,  mais  elle  différer 
félon  les  différentes  fortes  de  mouture  :  dans  la  mouture  méridionale  y 
la  fleur  de  farine  eft  la  farine  de  minot -,  dans  la  mouture  économique, 
la  fleur  de  farine  eft  la  féconde  farine  qui  eft  la  première  de  gruau,  & 
dans   la  mouturc-cn-groffe,  la  fleur  de  farine  eft  toujours  la  première. 

Il  faut  fa  voir  que  dans  toutes  les  moutures  ce  qu'on  nomme  le  blanc 
eft  la  première  farine  :  on  nomme  blanc- bourgeois  la  farine  du  premier  gruau  , 
qui  eft  un  produit  de  la  mouture  économique  :  la  première  farine  de  blé , 
le  blanc,  n'eft  pas  plus  fia  que  le  blanc-bourgeois ,  que  la  première  farine 
de  gruau  ;  mais  le  blanc  eft  plus  doux  au  toucher ,  &  le  blanc-bourgeois» 
a  plus  de  corps. 

La  bifaille  eft  la  dernière  farine-,  elle  eft  compofée  fur-tout  du  germer 
du  grain  &  d'un  peu  de  fon  ,    moulus    &   mêlés  avec   un  peu  de  farine. 
La  bifaille  a  de    la    qualité  ,  elle   eft  bonne  par  le  peu  de   farine  qu'elle 
«■ontient ,   &  par  le  germe   qui  y  eft  en  farine  j  mais  la  bifaille  eft  mau- 
vaife  par   le  fon  qui  y   eft    en  poudre  fine. 

Le  bis  de  la  farine  vient  ou  de  la  meule  qui  étant  trop  ardente  a. 
jnis  du  fon  en  farine  ,  ou  du  blutcau  qui  étant  gros  a  laiifé  palfcr  du  fon 
lin  avec  la  farine.  Il  y  a  cependant  des  farines  bien  épurées  de  fon  qui 
font  bifes.  Les  farines  peuvent  être  bifes  par  d'autres  caufes  ,  favoir ,  ou 
parce  que  le  grain  dont  elles  finit  fortics  était  naturellement  moins  blanc 
intérieurement,  ou,  ce  qui  arrive  fckivent,  elles  font  bifes  ,  parce  qu'il 
y  a  dans  ces  farines  un  peu  du  germe  moulu ,  &  elles  en  font  meilleures. 
La  farine  piquée  eft  différents  de  la  bife  :  la  farine  piquée  eft  comme 
tachée  par  des  parties  de  fon  affez  grofîièrcs  qui  relèvent  le  blancheur  àç 
la  farine  t  ce  défaut  v^ent  du  bluteau ,  qui  elfe  trou4  ou  craillé. 


ET    DELA    MEUNERIE.  $9 

La  farine  bife  eft  de  moindre  qualité  que  Je  farine  piquée  :  le  foa 
n'eft  pas  en  auffi  grande  quantité,  quoique  plus  gros,  dans  la  farine  pi- 
quée, que  dans  la  farine  bife.  La  farine  piquée  ne  peut  venir  que  dublu- 
teau  qui  était  trop  gros  dans  quelqu'une  de  fes  parties,  qui  n'était  pas- 
éç^al ,  qui  était  ufé  ou  troué.  Au  lieu  que  les  farines  bifes  viennent  &  du 
bïuteau  &  de  la  meule ,  mais  furtout  de  la  meule ,  lorfqu'on  moud  trop 
fort  &  trop  de  fois. 

Il  eft  encor  d'autres  farines  qui  portent  difïerens  noms  félon  les  diver- 
Tes  qualités  dont  elles  font  douées  :  il  y  a  farines  creufes  ou  molles ,  farines 
dures  ou  gruouleufes  ,  &  farines   revèches. 

Les  farines  que  quelques-uns  nomment  creufes ,  font  des  farines  mol- 
les &  légères,  comme  font  les  premières  farines  de  blé,  furtout  celles  des 
gros  blés  tendres. 

Les  farines  gruouleufes  &  dures  font  des  farines  de  gruaux  ,  Ou  de 
blés  fecs ,  gris  ou  glacés.  Ces  farines  ne  font  pas  fi  douces  au  toucher , 
elles  ont  plus  de  poids  &  plus  de  corps. 

Par  ftrii.es  revèches  t  les  Meuniers  &  les  Boulangers  entendent  les  uns 
une  chofe  ,  les  autres  une  autre.  Il  réfulte  des  informations  que  j'en  ai 
faites ,  que  les  farines  revèches  font  de*  farines  qui  ne  font  pas  à  l'ordi- 
naire ,  &  qui ,  en  général  font  plus  difficiles  à  traiter  par  quelque  qualité 
que  ce  foit.  Il  fe  trouve  des  farines  revèches  dans  les  efpèces  des  bonnes 
farines ,  &  dans  les  efpèces  des  mauvaifes. 

Les  meilleures  farines  font  fouvent  celles  qui  font  plus  difficiles  à 
traiter.  Il  y  a  encor  de  mauvaifes  farines  difficiles  à  traiter  qu'on  nom- 
me revèches. 

Lne  farine  revêche  eft  plus  difficile  à  travailler,  à  pctrtr  &  à  cuirej 
elle  demande  en  la  pétiiifant  plus  de  levain  ,  &  il  le  faut  plus  jeune  ,  (î 
elle  eft  de  l'efpece  des  mauvaifes  farines  :  pour  les  bonnes  farines  ,  lorfqu'el- 
les  font  revèches  ,  elles  demandent  plus  de  travail  pour  les  bien  pétrir,  & 
plus   d'apprêt. 

Il  y  a  auffi  des  Uès  revèches ,  comme  font  cdix  des  terres  nouvelle- 
ment marnées  ;  les  farines  de  ces  blés  font  revèches  auffi  :  une  farine  de 
Hé  revèche  vaut  mieux  en  général,  qu'une  farine  de  blé  de  faible  qua- 
lité. 

Il  faut  traiter  les  farines  revèches  différemment  félon  ce  qui  les  rend 
rc  ,  comme  nous    l'expliquerons  dans  la  fuite  :  toute  farine  revècho 

doit  être  traitée  autrement  qu'on  ne  travaille  les  bonnes  kiiincs  ordinaires  ; 
I  •  il  y  a  telle  farine  revèche  qui  demande  de  l'eau  plus  chaudes  l'autre 
a  befom  qu'elle  foit  plus  froide,  qu'on  ne  l'emploie  ordinairement}  il  faut 
aux  unes  le  four  moins  ch.iud  ;  pour  la  plupart  il  le  faut  plus  chaud  ,  ce 
fo'ils  appellent  le  four  chauffé  \>lus  loide. 

O  3 
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Quoiqu'on  entende  le  plus  fouvent  par  farine  revèche  une  bonne  fa- 
rine qu'il  faut  traiter  extraordinairemcnt ,  cependant  les  meilleures  fertiles 
font  celles  qui  ne  font  ni  trop  faciles  ni  trop  difficiles  à  travailler  i  eu 
un  mot,  il  cit  de  bonnes  farines  qui  ne  font  point  reveches  »  même  les, 
meilleures. 

Au  refte,  les  défavantages  de  la  farine  revèchc ,  qui  viennent  de  fa 
dureté  &  de  fa  force  ,  font  bien  compenfés  par  l'avantage  qu'ils  procurent 
de  faire  de  bon  pain  :  la  croûte  du  pain  de  Ruine  revèche  a  moins  de 
couleur,  quelque  chaud  qu'ait  été  le  four,  mais  le  çzui  en  cil:  meilleur 
au  goût. 

Les  Boulangers  &  les  Meuniers  m'ont  dit  que  la  farine  des  blés  de 
Beaufle  a  été  plus  revèche  en  1763  ,  parce  que  cette  année  a  été  plus 
chaude  ;  ce  qui  prouve  qu'ils  entendent  par  farine  revècke  une  bonne  fa- 
rine,  mais  qu'il    ne  faut  pas  travailler  à  l'ordinaire  feulement. 

La  farine  des  blés  de  Beauife  ell  fujette  à  être  revèchc,  61  fon  gruau 
au  fil.  Il  y  en  a  qui  croient  que  la  farine  de  Picardie  cri  encor  plus  re- 
vèche que  celle  de  Bcauilè  :  ce  n'eft  pas  qu'elle  foit  meilleure  ;  elle  eil 
revèche  >ar  une  autre  caufe  ,  qui  la  rend  encor  plus  extraordinaire  à  met- 
tre eu  œuvre.  Les  farines  de  Melun  ,  du  Soilionnais  &  de  l'Iile  de  fraiv- 
ce,  paiTcnt  pour  é:rq  moins  fujettes  à  être  reveches, 

Ze  choix  dç  la  far ine* 

Pour  faire  choix  de  la  farine  ,  il  faut  lavoir  distinguer  la  bonne  de 
la  mauvaife  ,  &  connaître  en  quoi  confiite  fa  bonté  ,  ce  qui  demande  une 
grande  expérience   dans  la  Meunerie  &  dans  la  Boulangerie-. 

Les  farines  font  bonnes  ou  mauvaifes  ,  &  par  la  qualité  du  grain 
dont  on  les  a  tirées  ,&  par  la  façon  dont  elles  ont  été  moulues  j  en  géné- 
ral ,  une  bonne  farine  clt  celle  qui  a  été  faite  d'un  bon  grain,  <Sc  qui  a 
été   tirée  par  une  bonne  mouture. 

La  farine  d'un  grain  qui  e(t  venu  dans  une  terre  fumée  ne  vaut  pas 
celle  d'un  grain  de  terre  non  fumée,  ou  qui  clt  Amplement  terrée  ({$0; 
celle  d'un  grain  provenant  d'une  terre  où  l'on  a  vuidé  des  latrines ,  fait 
un  pain  qui  ne  lève  pas  bien  &  qui  fent  mauvais.  C'elt  ce  qui  a  donné 
lieu  à  iu\q  Ordonnance  de  Police ,  du  13  Décembre  1698  ,  qui  défend  de 
fumer  les  terres  à  blé  avec  des  matières  delà  voirie  ,  ni  avec  les  vuidanges 
des  fo.fes  de  latrines j  mais  il  cit.  permis  d'employer  ces  matières  à  fumer 
les  terres  pour  l'avoine  &  pour  Pefcourgeon  ;  &  il  eifc  défendu  de  fe  fervir 

(  81  )  Ceci  eft  contraire  à  l'expérience-,  les  racines  des  niantes  ne  pénétrent  pas  & 
îl  eft  clair  que  dans  une  terre  légèrement  la-  qu'elles  n'en  faliraient  tirer  la  nourriture 
bjjr.e,  à  inoins  que  ce  ne  foit  du  fable  ,      neceffuire. 
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des  crains  des  environs  de  Paris  à  d'autres  ufages  qu'à  enfemencer  les  ter- 
res  &  à  nourrir   des  beftiaux  (  f  ). 

Tous  les  Meuniers  &  boulangers,  autres  que  ceux  de  Paris,  ne 
connaiifent  pas  encor  la  farine  de  gruau  ;  mais  tous  ceux  qui  la  connaif- 
îfent,  conviennent  que  c'eft  la  meilleure  des  farines.  Les  Pàtiiîiers  qui  ont 
-coutume  d'employer  pour  les  pièces  de  four  la  plus  belle  farine,  de  même 
que  les  Boulangers  pour  faire  les  petits  pains  mollets  ,  préfèrent  celle  du  gruau 
à  la  plus  fine  farine  ordinaire. 

QUAND  on  ne  moulait  que  par  la  mouture  ruftique  ,  avant  qu'on 
fut  bien  bluter  comme  0:1  fait  aujourd'hui  dans  la  mouture-en-grollc  pro- 
prement dite,  &  dans  la  moulure  méridionale,  ce  gruau  confondu  avec  le 
ion,  ne  fervait  qua  faire  de  l'amidon,  ou  à  nourrir  des  beftiaux :,  fur- 
tout  avant  que  l'on  fut  remoudre  comme  l'on  fait  à  préient  dans  h  mou- 
ture économique.  : 

Il  y  a  <;o  a  60  ans,  quand  on  fut  mieux  bluter,  &  qu'on  commen- 
ça à  remoutlre  le  gruau ,  on  n'en  eftimaïc  point  encor  la  farine  autant 
qu'on  Teftime  à  préfent;  ?.u  contraire  on  regardait  la  farine  de  gruau  com- 
me une  marchandife  de  contrebande  ;  on  ia  désignait  alors'  fous  le  nom 
de  farins  de  Champagne ,  qui  eft  une  e:\preiI10n  de  mépris  dahs  le  comn'er- 
ce  ;  on  fc  fervait  auilî  de  cette  expreiiion  çn  pariant  de  la  petite^;  bière 
que  font  certains  Bradeurs:  leurs  confrères  envieux  difaient,  en  pariant 
de  ces  Eraâeuis  de  petite  bière,  que  c'était  des  marchands  de  bierre  de 
Qhnnpagne.  je  tiens  cela  de  M.  Lubin  ancien  BraiTeur,  qui  a  été  Meunier 
dans  les  commencement  de  la  mouture  économique. 

Autrefois  les  Fnriniers  avaient  peine  à  eneaerer  les  Hou'ar^crs  h  pren- 
dre de  la  f,:rinc  de  gruau,  6c  ils  la  vendaient  meilleur  marche  que  l'autre. 
Aujourd'hui  Us  n'en  ont  pas  pour  les  demandeurs,  &  ils  la  vendent  iplois 
cher.  La  convention  la  plus  ordinaire  des  Ions  Boulangers  de  Paris  avec 
les  Marchands  de  farine,  c'eft  de  leur  livrer  le  tiers  en  farine  de  gruau, 
se  les  deux  tiers  en  fanne  de  blé;  &  les  Boulangers  qui  ne  font  pref- 
que  que  du  pain  mollet,  ont  leur  marché  fait  pour  avoir  la  moitié  eu 
■n. -bourgeois  qui  cil  Ifl  larme  de  premier  gruau ,  &  l'autre  moitié  icn 
■blanc  qui  eft  la   première  farine  de  blé.  \ 

On  tire  du  gruau  plus  de  farine  à  proportion,  &  une  plus  1  elle  fi- 
rme, que  du  grain  ;  parce  ciue  le  gruau  a  moins  de  fon  OU  d'écmee  que 
le  grain  ;  le  gruau  blanc  n'en  a  meme  pas  ;  il  n'a  que  les  filets  des  pellicules 
qui  contenaient    les  globules   de   farines,    l'oy.  $ag.  31,  unie  d. 

(  f  l.c  riiff.-rcnrc  f.irin  •'  ont  diverfes  un  prand  nombre  de  maladies.  Mais  je  n  cie 
propriétés  foie aiiinc.iuirci.loit  médicinales,     eni  ;ette  carrière,  parce  cjue  j'.y  le- 

A  tilci  iontd'un  Lou  uCi^l,  er..,       -    ci.mt.     rais  retenu  trop  loi 
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La  farine  de  gruau  eft  plus  légère  que  la  première  farine  de  bîe , 
quoique  le  gruau  foit  plus  pelant.  Le  gruau  pèfe  environ  feize  livres  le  boiil 
feaa ,  &  la  farina  de  blé,  douze  livres  &  demi  à  treize  livres  ;  pour  la 
farine  de  gruau,  elle  ne  pèff  qu'onze  à  douze  livres  le  boilfeau, 

Il  huit  prendre  garde  ,  dans  le  choix  qu'on  fait  de  la  farine,  qu'elle 
ne  foit  point  mêlée  de  fable,  ee  qui  ferait  un  pain  graveleux  &  mauvais, 
quand  bien  même  la  farine  ferait  bonne  d'ailleurs. 

Ceux  des  Boulangers  qui,  malgré  la  défenfe  de  i6f8>  mettaient  delà 
farine  de  Champagne ,  c'elt-à-dire  ,  du  gruau  dans  leur  farine  ,  s'en  cachaient, 
même  de  leurs  compagnons.  Cependant  ayant  obfervé  que  le  pain  n'en 
était  pas  plus  mauvais ,  que  même  il  en  était  meilleur ,  l'emploi  du  gruau 
devint  plus  commun. 

Ensuite  on  ne  s'en  cacha  plus  ,  l'ufage  en  devint  général  à  Paris  : 
l'inftincl  des  ouvriers  foutenu  de  l'expérience  établit  fouvent  dans  les  arts 
des  règles  générales  qui  dérogent  quelquefois  aux  réglcmens  particuliers. 
On  ne  peut  mieux  fairç  alors  que  d'adopter  ces  règles  générales  dictées 
fi\ï  l'expérience. 

Elle  avait  appris  que  le  gruau  n'eft  point  d'une  mauvaife  qualité  , 
-  comme  on  l'avait  cru  long-terns.  Le  Miniitàre  public  ordonna  même  eu 
1740,  que  le  gruau  ferait  pris  avec  la  farine  ordinaire  ,  &  il  profçrivit 
l'uîage  d'un  bluteau  qui  laiifait  palfer  le  gruau  avec  la  firinc,  &  qui  ne 
rejettait  que  le  fon  le  plus  gros  >  ç'oft  ce  qu'on  nomma  le  bluteau  d'or- 
donnance. 

On  fut  obligé,  dans  cette  année  de  difette,  de  vifer  à  l'abondance, 
&  Cola  fît  un  bon  pain  qui  tenait  de  celui  qu'on  nomme  pain  d"e  ménage, 
parce  que  pour  les  ménages,  on  fe  fert  au  moulin  d'un  bluteau  plus  gros 
<que  celui  qu'on  met  pour  le  riche  ;  ce  qui  fait  pour  le  bourgeois  un  pain 
moins  blanc  par  un  peu  de  fon  qu'il  contient,  mais  ce  pain  elt  fort  bon 
par  le  gruau  qui  en  fait  une  partie  confidérablc. 

Pour  le  choix  qu'on  fait  des  farines ,  il  eft  bon  de  favoir  que  les 
meilleures  font  celles  qui  font  d'un  blanc-jaunc-citron  clair;  la  farine  pu- 
rement blanche  n'elt  pas  fi  bonne.  Il  faut  que  la  farine  tire  fur  le  jau- 
ne-citron ;  c'eft  fouvent  la  couleur  que  lui  donne  le  germe  ,  qui  fait  bien 
dans  la  farine. 

Naturellement  chaque  Meunier  fait  valoir  fa  farine  ,  &  chaque 
Boulanger  vante  celle  qu'il  a  coutume  d'employer.  Les  meilleures  farines 
des  environs  de  Paris  font  aujourd'hui  celles  de  Vcrfaiiles,  de  Scn'is  ,  tio 
GoneJfc,  de  Pontoife  &  de  Melunj  celles  de  Poiifi  &  de  S.  Germain 
font  les  moindres  actuellement;  celles  de  Picardie  valent  encor  moins, 
paice  qu'on  n'y  fait  pas  bien  moudre  ni  bluter.  Selon  quelques-uns  ,  les 

nicil- 
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leures  farines  de  Paris  font  celles  de  BeaufTe ,  du  Hurepoix  &  de  Provins. 
En  général ,  les  meilleures  farines  font  ordinairement  celles  qui  pren- 
nent plus  d'eau  ;  cependant,  quoique  ce  foit  une  bonne  qualité  dans  les  fari- 
nes que  de  confumer  plus  d'eau,  on  fait  que  les  farines  blanches  qui  en 
général  font  préférées  aux  bifes,  boivent  moins   d'eau  que  les  bifes. 

Mais  on  peut  dire  que  les  farines  blanches  comparées  entre- elles, 
&  les  farines  bifes  comparées  aux  bifes  ,  celles  qui  prennent  plus  d'eau 
font  dans  leur  cfpèce  les  meilleures  comme  la  farine  de  gruau  qui  eft  le 
blanc-bourgeois,  comparée  à  la  première  farine  de  blé  ,  qui  eft  le  blanc, 
eft  la  meilleure  &  boit  plus  d'eau. 

Si  l'on  pefe  un  quarteron  de  chacune  des  quatre  farines  ;  fivoir ,  de 
farine  de  blé,  de  première  de  gruau,  de  féconde  de  gruau,  &  de  bis- 
blanc,  6c  il  l'on  en  fait  féparément  de  la  pâte,  on  verra  que  la  première 
boira  moins  d'eau  que  la  féconde,  la  féconde  moins  que  la  troifième  ,  la 
troifième  moins  que  la  quatrième,  &  qu'elles  fourniront  une  moindre  quan- 
tité de  pain,  fuivant  la  même  proportion. 

La  première  farine  de  blé  reçoit  ordinairement  dix  onces  &  demie 
d'eau  par  livre  de  farine  fi  on  les  travaille  bien  enfemble  ;  celle  du  pre- 
mier gruau  en  confomme  environ  onze  onces  ,  les  farines  des  autres  gruaux 
en  boivent  encor  plus;  ce  qui  varie  félon  qu'on  pétrit  plus  ou  moins  ,  & 
qu'on  veut  faire  de  la  pâte  plus  ou  moins  ferme ,  &  du  pain  plus  ou  moins 
mollet. 

Les  mauvaifes  farines ,  comme  font  celles  des  blés  qui  ont  été  mouiU 
lés ,  font  une  pâte  qui  mollit  &  qui  colle  aux  doigts  avec  lefquels  on  h 
touche  ,    au   lieu  que  la  bonne    farine  fait    une  pâte  qui  s'affermit. 

Les  farines  des  années  &  des  climats  chauds  boivent  beaucoup  plu 
d'eau  que  les  autres.  Ayant  fait  des  expériences  fur  des  blés  d'Andaloufit 
de  \~r  -•  nous  avons  trouvé  que  la  farine  qui  en  provenait  buvait  envi- 
ron deux  onces  d'eau  par  livre  plus  que  les  farines  de  France  ;  ce  qui  n'eft 
pas  étonnant ,  puifjue  communément  les  farines  d'Efpagne  prennent  douze 
once*  d'eau  par  li\rc.  Ce  blé  d'Andaloufie  pefait  260  livres  le  fetier;  fou 
produit  en  pain  fut  de  280  livres  par  fetier. 

En  général,   on  doit  plus  eftimer   une  farine   qui   prend  plus  d'eau 

&  qui  fermente   plus,  que  celle  qui  en  prend  moins  &  fermente  moins. 

Les  farines  bifes  lèvent  plus   d'elles-mêmes   que  les  farines    blanches  ,  & 

elles  font  plus  de  pain,-  treize   livres  de  farine  bis-blanc  font  vingt- deux 

res  de  pain  bis-blanc. 

Lei  farines  bifes  par  le  fon  ,  ne  boivent  pas  plus  que  les  farines 
blanches;  au  contraire  il  faut  en  faire  la  pâte  plus  ferme  :  elle  ne  de- 
mande pgj  -jl  être  balluiéc,  &  il  faut   moins  tardcr'jà  la  faire  cuire  >   mais 

Tome  I.  P 
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les  farines  bifes  par  le  gruau  gris    &  par  le   germe  boivent  plus   que  les' 
blanches ,  parce  que  le  gruau  boit  plus  que  la  farine. 

Il  y  a  des  farines  qui  donnent  le  pain  plus  ou  moins  bon  ,  à  raifon 
de  ce  que  le  levain  leur  convient  plus  ou  moins;  il  n'y  a  que  l'expérien- 
ce qui  puiiïe  faire  connaître  celles  à  qui  les  acides  conviennent  davanta- 
ge, ou  conviennent   moins. 

V épreuve  de  la  farine. 

Pour  affiner  le  choix  d'une  farine,  il  faut  en  faire  des  eflais  &  fa-> 
voir  l'éprouver  ,  parce  que  telle  farine  donne  plus  &  de  meilleur  pain 
qu'une  autre  ;  ce  qu'il  iiiffit  de  connaître  pour  choifir  la  farine  dont  ort 
a  befoin  ,  quoique  la  connaillance  de  la  nature  même  des  farines  y  fût 
utile  aufïi.  Mais  cette  recherche  phyfique  n'étant  pas  néceiîàire  aux  aitif- 
tes ,  ni  à  portée  des  artifans,  je  rapporte  féparément  dans  la  remarque  (t) 

(  t)  Pour  connaître  dans  leur  nature  les  La  nature  met  ainfi  une  variété  infinie 
différences  des  farines,  il  faut  non- feule-  dans  les  plus  petits  objets,  dans  les  chô- 
ment favoir  la  diverfité  des  parties  qui  coin-  fé'S  les  plus  fimples  ;  il  y  a  delà  diverfite 
pofent  le  grain  ,  il  faut  de  plus  faire  fana-  dans  l'uniformité  même  de  fes  ouvrages.  Il 
lyre  de  leurs  principes.  On  trouve  encor  y  a  de  la  relfemblance  dans  tout  ;  dans  tout 
plus  de  différence  par  la  décompofition  que  il  y  a  de  la  différence  :  mais  la  différence 
par  le  dépècement  du  blé  froment ,  entre  dont  il  s'agit  ici ,  cfl  extraordinaire. 
les  parties  qui  le  compofent.  L'anatomie ,  MM.  Spielman  &  Keflçltneyer  ont  con- 
G'eft-à-dire ,  le  dépècement  de  ce  grain  eft  firme  la  découverte  de  M.  lteccari ,  &  ils 
expofé  &  détaillé  ci-deffus.  ont  fait  de  nouvelles  expériences  qui  font 

M.  Reccari ,  favant  Médecin,   qui  eft  rapportées  dans  une  thèfe  de  médecine  fur 

de  l'Académie  de  Bologne, a  découvert  dans  le  principe  nourriffant  des  végétaux,  imprf. 

le  froment  deux  fortes  de  farines  ,  différen-  mée  en  17s 9  à  Strasbourg. 

tes  l'une  de  l'autre  ,  &  fi  diffemblables  qu'il  Pour  faire  ces  expériences  ,  auxquelles 

eft  très  étonnant  qu'elles  fe  trouvent  enfem-  j'en  ai  ajouté  quelques-unes  dont  je  vais  ren- 

ble  dans  le  même  grain  :  tout  fe  trouve  dif-  dre  compte  ,  il  faut  commencer  par  choifir 

t'ingué  dans  la  nature  par  la  pcrfpicacité  de  de  bonne  farine  de  froment ,  réparée  de  tout 

l'obfervateur.  fon  ,  &  en  faire  une  pâte  avec  de  l'eau. 

L'une  donne  ,  par  la  chimie  ,  les  prin-  Enfuiteon  doit  prendre  cette  pâte  cru 
cipes  ordinaires  des  végétaux;  l'autre  four-  tre  les  deux  mains ,  &  la  manier  continucl- 
nit  les  principes  des  animaux.  L'une  vife  à  lement  fous  le  robinet  d'une  fontaine  ,  d'où 
l'acidité;  l'autre  tend  au  contraire  à  l'alka-  découle  continuellement  un  filet  d'eau.  Il 
licite.  L'une  fe  diffout  par  l'eau  &  en  eft  cm-  faut  continuer  de  minier  cette  pâte  mol- 
portée,  elle  ne  prend  pas  de  conliftance,  lement ,  mais  promptement ,  tant  que  l'eaû 
&  elle  s'aigrit  en  pourriffant  ;  l'autre  refte  qui  tombeMans  la  pâte  en  reffort  blanche, 
au  fond  de  l'eau  fans  jamais  s'y  diffouire  :  c'eft-a-dire  ,  jufqu'a  ce  qu'elle  devienne 
elle  devient  une  glu,  &  elle  puantit  en  fe  claire;  alors  la  pâte  eft  changée  dans  les 
corrompant ,  comme  du  fromage  ou  de  la  mains  en  une  colle  très  forte, 
viande.  L'eau  blanche  ayant  enlevé  par  cette 
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le  réfukat  de  l'analyfe  que  j'ai  faite  des  farines  en  général  ,  pour  con- 
naître par  leur  décompofition  les  diverfes  parties  dont  elles  font  compofées  » 
leur  nature  &  leurs  qualités  particulières. 


manœuvre  tout  ce  qu'elle  a  pu  diffoudre  de 
farine  dans  la  pâte  ,  depofe  enfuite  ,  lorf- 
qu'on  la  laifie  en  repos.  Ce  dépôt  eft  très 
blanc ,  &  il  fe  redifperfe  dans  l'eau  au  moin- 
dre mouvement  qu'on  lui  donne. 

Après  avoir  verfe  cccte  eau  à  clair ,  a- 
près  l'avoir  retirée  de  deffus  le  dépôt ,  on  le 
fait  fecher  par  une  douce  chaleur ,  &  l'on 
trouve  que  c'elt  un  vrai  amidon  bien  blanc , 
qui  eft  à-peu-près  les  deux  tiers  de  la  farine 
qu'on  avait  employée  pour  faire  cette  expé- 
rience ;  proportion  qui  diffère  félon  les  dif- 
ferens  blés  d'où  ont  cte  tirées  les  farines , 
&  félon  les  différentes  farines  des  mêmes 
blés. 

L'autre  tiers  de  la  farine  que  l'eau  n'a 
pu  diflbudre  &  qui  eft  reftie  en  pâte  ou  plu- 

n  colle  ,  eft  fingotiérement  tenace  ,  de 
couleur  jaunâtre  ,  fans  odeur  &  fans  goût. 
Si  on  met  de  cette  muffe  molle  dans  la  bou- 
che ,  elle  ne  s'y  diffout  point ,  elle  s'attache 
aux  dents,  &  elle  fe  colle  fortement  aux 

G  elles  font  feches  ,    car  elle  ne 

tache  point  à  ce  qui  eft  mouillé,  &  elle  ne 

femélejamai  C     t  cette  propriété 

qui  Eût  que  cette  p;.r::e  collante  de  la  f;- 

propre  à  cacheter ,  parce  que 

.  ne  peut  plus  l'amollir  ,  au  contraire  il 
iémble  qu'elle  la  rcfi'crre   :    li  on   met  dans 

eau   cetr.e  part'  nte  de  la  farine, 

elle  y  conferve  toute  fi  forme.  .Mais  fi  on 
la   retire  de  l'eau  .  elle  s'étend    à    l'air  ce 

levient  er.c  eft  fcuil- 

■  ,  &  on  ; 
la  divifer  en  feuillet,.  Cette   partie  coll  ;nte 

pe  ,  nV't 
i  ,  en  feuil- 

C    cct'e 

- 


collante  que  la  cofle-forte  ordinaire  :  o» 
s'en  fert  pour  recoller  la  porcelaine  ,  les 
glaces  &  les  verres  caffés  ;  elle  eft  même 
capable  de  coller  enfemble  des  morceaux 
de  fer. 

On  fait  que  l'amidon  délayé  dans  de 
l'eau  &  bouilli  s'épaiflit  en  une  efpèce  de 
bouillie  qu'on  nomme* empois.  Si  l'on  fait 
bouillir  de  même  dans  de  l'eau  l'autre  par- 
tie de  la  farine  qui  eft  collante  ,  elle  ne  s'y 
diffout  point;  elle  devient  un  corps  fpon- 
gieux  indiflbluble. 

Si  pour  tâcher  de  diffoudre  cette  partie 
collante  de  la  farine  ,  on  la  travaille  dans 
de  l'efprit-de-vin  ,  &  même  qu'on  l'y  fafle 
bouillir  ,  elle  durcit  encor  plus. 

On  ne  réuiïïra  pas  mieux  à  la  diflcAidre 
par  le  moyen  de  l'huile,  foit  qu'on  l'y  broyé, 
foit  qu'on  l'y  fafTe  cuire  ,  elle  devient  dure 
&  tranfparente  ;  &  enfuite  fi  l'on  continue 
à  l'y  faire  bouillir  ,  elle  perd  cette  tranfpa 
rence  ,  &  devient  friable. 

Si  pour  la  diflbudre  ,  on  l'éprouve  foit 
avec  la  falive  ,  foit  avec  la  bile,  foit  avec- 
des  ;.lk;.lis  ,  on  trouvera  qu'ils  ne  la  diffol- 
\ent  pas  plus  que  ne  le  font  ni  l'efprit-de.. 
vin  ,  ni  l'huile  ,  r:i  l'eau. 

On  pourra  venir  à  bout  de  la  mêler 
avec  de  l'eau  ,  fi  auparavant  on  l'a  broyée 
avec  du  fucre  :  mais  il  ne  faut  y  verfer  que 
peu  d'eau  ;  cai  li   on  y  en  verfait  beaucoup 

i  L  3  un  coup  ,  elle  n'en  recevrait  point 
du  tout. 

.   le  j  .une  d'oeuf  diffout  cette  par- 
tie collante  de  !  i  farine  ,  comme  il  diffout  la 
bentine  &  ' 

!   ifin  ,  elL  ;    ut  à  fait  de  nature, 

■  d'eue  c<  liante  &  elle  devient  dit 

n  .    li  on  la  broyé  ;.vec  du 

de  la  crame 

de 

■  ■ .  ['eau, 
n  efl  bl  inchc  ,  &  quan  I  oh 
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La  manière  ordinaire  des  Boulangers  pour  connaître  Ci  une  farine  elfc 
bonne,  c'eit  d'en  prendre  une  poignée  qu'ils  ferrent  dans  la  main  j  fila 
farine  relie  en  une  efpèce  de  pelotte,  ils  l'eftiment  meilleure  que  celle 
qui  fort  de  la  main  plus  aifément  entre  les  doigts  :  la  farine  de  gruau  , 
par  exemple,   y  relte  plus  que  la  fatiue  de   blé. 


la  bnt  à  Pair  ,  elle  fe  met  en  écume  comme 
fait  l'eau  do  favon  traitée  de  même. 

Le  vinaigre  diflout  aulli  la  partie  col- 
lante de  la  farine  ,  comme  fait  le  tartre  pu- 
rifie ;  ce  que  ne  peut  faire  aucun  autre 
acide  ,  s'il  n'eft  végétal  &  un  peu  huileux 
comme  le  font  le  tartre  purifie  &  le  vinai- 
gre. 

Les  acides  du  vin  font  avec  cette  ma- 
tière farineufe  grafle  un  favon  acide  ,  com- 
me le  fiwon  ordinaire  compofé  d'alkalis  & 
de  matières  grafles,eft.  un  favon  alkalin.  J'ai 
tr.'.ité  de  ces  Gvons  acides  dans  ma  Chimie 
médicinale  ,  &  j'y  ai  fait  le  parallèle  des  fii- 
■  vons  ordinaires  alkalis  ,  avec  ce  que  j'ap- 
pelle favoris  acides. 

La  difTolution  de  la  partie  collante  de 
la  farine  ,  faite  par  le  tartre  ou  par  le  vinai- 
gre nous  apprend  que  l'on  peut  employer 
utilement  le  vinaigre  &  le  tartre  purifie  dans 
le;  maladies  provenantes  de  la  vifeolitédes 
humeurs  ,  furtout  dans  celles  qui  viennent 
d'indigeftion  de  farineux  &  de  réplétion  de 
pain.  _ 

On  peut  changer  ces  deux  parties  fi 
diflemblables  de  la  farine  ,  l'une  en  l'autre  ; 
c'eft-à-dire  ,  on  peut  convertir  en  amidon 
la  partie  collante  de  la  farine.  Le  change- 
ment de  cette  partie  tenace  de  la  farine  en 
amidon  eft  une  expérience  fort  curieufe  , 
qui  fe  fait  en  diflolvant ,  comme  je  viens  de 
le  dire  ,  cette  partie  collante  dans  du  vinai- 
gre délayant  enfuite  dans  de  l'eau  cette  dif- 
folution,  après  quoi  il  fuffit  d'en  faire  l'é- 
vaporation  pour  l'épaiifir  en  un  mucilage 
qui  ne  fe  corrompt  pas,  &  qui  enfin  fe  chan 
ge  en  amidon  fi  on  le  laiiTe  fécher  tout  a  fait; 
au  lieu  que  fi  on  laifle  de  même  la  partie 
collante  de  la  farine  telle  qu'elle  eft  ,  elle 


contracte  une  odeur  fécale  ,  qui  tient  de 
celle  du  vieuK  fromage. 

Si  on  met  la  partie  de  la  farine  qui  eft 
l'amidon  ,  dans  de  l'eau  pure  en  digeftion 
pendant  quelques  jours  ,  elle  aigrira  ;  en- 
fuite  elle  fermentera  avec  les  alkalis ,  &  elle 
rougira  les  teintures  bleues  ,  en  un  mot , 
elle  donnera  tous  les  lignes  d'acidité. 

Au  contraire,  l'autre  partie  de  la  fari- 
ne qui  eft  la  collante,  fi  on  la  met  en  digef- 
tion dans  de  l'eau  comme  la  partie  d'amidon, 
elle  n'aigrira  point  de  même  ;  elle  contrac- 
tera une  odeur  de  pourriture  animale;  com- 
me eft  celle  d'un  fromage  puant. 

L'eau  dans  laquelle  aura  été  en  digef- 
tion la  partie  collante  donnera  tous  les  lignes 
d'un  alkali  ;  elle  fermentera  avec  les  aci- 
des, qui  en  précipiteront  des  flocons  blancs. 
Cette  eau  prend  avec  l'acide  vitriolique  une 
couleur  rouge  ;  avec  l'acide  du  nitre  ,  c'eft 
une  couleur  d'amarante  ;  avec  l'acide  du  fel 
commun  ,  elle  donne  un  rouge-jaune  ;  6c 
avec  l'acide  du  vinaigre  ,  elle  devient  jau- 
nâtre. 

Ces  deux  différentes  parties  de  la  fa- 
rine ,  l'avoir  la  partie  d'amidon  ci  la  partie 
collante  ,  traitées  feparément ,  mais  de  la 
même  manière  ,  par  la  diftillation  au  feu  de 
fable  dans  \»ne  cornue ,  donnent  auffi  des 
phénomènes  tous  diiférens  l'un  de  l'autre,  & 
contraires. 

La  partie  d'amidon  donne  d'abord  ,  par 
la  diftillation  ,  de  l'eau  (impie  en  .die/  gran- 
de quantité;  enfuite  une  liqueur  acide  ;  puis 
un  peu  d'huile  ,  qui  a  une  odeur  de  brûlé  , 
ce  enfin  il  refte  du  charbon. 

Si  on  brûle  ce  charbon  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  réduit  en  cendre  ;  fi  on  délaye  cette  cen- 
dre dans  de  l'eau  chaude  ;  &  ft  après  avoir 
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La  farine  eft  naturellement  Ci  peu  mobile  lorfqu'elle  eft  preiTée  ,  que 
la  manière  ordinaire  dans  le  commerce,  pour  examiner  de  la  farine,  c'eft 
de  crever  le  fac  qui  la  contient  :  la  farine  ne  s'échappe  pas  par  le  trou 
qu'on  a  fait  au  fac ,  pour  en  tirer. 


pafTé  cette  leiTive  on  la   fait  évaporer  ,   il 
reftera  un  peu  de  fel  alkali  fixe. 

La  partie  collante  de  la  farine  diftillée 
de  même  donne  moins  d'eau  ,  &  cette  eau 
n'eit  pas  fi  fimple  que  feft  celle  qui  diftille 
de  Famidon.  Cette  eau  fpiritueufe  après  a- 
voir  monté  en  vapeurs  blanches  ,  eft  jaune- 
rougeàtre. 

Il  s'eleve  auffi  en  même  tems  par  la  dif- 
tillation  de  la  partie  collante  ,  un  fel  volatil 
jaune  qui  s'attache  aux  côtes  du  récipient  : 
Becker  ,  Phyf.  Subt.  I.  \.f.  v.  c.  il.  dit  , 
farina  nuiltum  falis  volatilis  continct  ut 
cjufdem  dijîillatio  docct. 

Enfin  ,  on  trouve  au  fond  de  l'eau  iau- 
ne  ,  une  huile  tres-noire  ,  très  épaiflc  ,  & 
qui  a  une  fort  mauvaife  odeur  de  brûlé. 

11  eit  refté  dans  la  cornue  la  moitié  moins 
de  charbon  aprèsla  diftillation  de  la  partie 
collante,  qu'après  l.i  diftillation  de  l'ami- 
don :  le  charbon  de  la  partie  collante  eft 
luif.nt ,  &  il  refifte  à  la  c alci  nation  ,  com- 
me M.  Macquer  a  obfcrve  que  le  charbon 
du  fromage  y  réfute.  On  ne  peut  calciner 
ce  charbon  en  cendre  ,  encor  moins  en  ti- 
rer de  Palkali  fixe. 

Ce  charbon  mis  en  poudre  ,  enfuite 
mêlé  avec  du  nitre  ,  &  le  mélange  jette  par 
parties  dans  un  creufet  rougi  entre  les  char- 
bons ardens  ,  s'enflamme,  ce  qui  prouve 
'il  contenait  encor  du  principe,  dont  il 
eft  intimement  penétr  . 

C  eft  cette  huile  dans  la  partie  collan- 
te de  l.t  farine  ,  qui  fait  qu'elle  n'eft  pas  fi 
1  anche  que  la  partie  d'amidon  ;  c'eft  ci. cor 
t  l'huile,  que  ce'te  partie  collante  eft 
plus  tenace  ;  c'eft  pourquoi  l'efprit-dc-vin 
U  l'huile  ,  ajoutent  encot    a    (à   ténacité  , 

'-•  qu'y    étant  ai  e  ,    elle    devient 

<r    plus    huileufe  par    1  efprit  cle-vin    & 

l'huile. 

Lnhn  ,  la  volatilité  de*  pn  ju'on 


tire  par  la  chimie  ,  de  cette  partie  collante 
de  la  farine  ,  vient  aufli  de  cette  huile  ;  le 
peu  de  falin  qu'elle  a  fe  volatilife  pendant 
la  digeftion  &  pendant  la  diftillation  ;  c'eft 
pourquoi  elle  ne  donne  point  d'alkali  fixe, 
comme  en  donne  la  partie  d'amidon. 

Les  bonnes  farines  ont  plus  de  cette 
partie  collante  ,  parce  que  les  bonnes  ont 
furtout  plus  de  principe  huileux  que  n'en 
ont  les  mauvaifes  farines. On  ne  peut  guères 
faire  du  pain  qu'avec  les  farines  dans  lefquel- 
les  eft  cette  partie  col'ante  qui'  fe  trouve  fi 
abondamment  dans  celle  de  froment ,  com- 
me dans  i'épautre,  dont  on  peut  faire  aufii, 
pour  cette  raifon  ,  de  bon  pain. 

C'eft  cette  partie  collante  de  la  f:.rine 
de  froment  qui  fait  que  quand  on  la  pétrit 
beaucoup  ,  comme  quand  on  en  manie  'a 
pâte  avec  un  peu  d/.eau  pour  avoir  feule 
dans  les  mains  cette  partie  collante  ,  elie 
devient  fi  tenace  qu'elle  peut  fe  mettre  en 
des  cfpèces  de  rubans  qui  rififtent  lorfi ju'on 
les  cafle  ;  ce  qu'on  verra  plus  bas  à  l'article 
du  pctrijjagc,  &  ailleurs. 

Les  farines  qui  ont  perdu  de  leur 
principe  huileux,  font  moins  bonnes  à  faire 
du  pain.  Lorfque  le  grain  a  été  mouillé  pen- 
dant la  moiffon  ,  ou  dans  un  autre  tems  , 
par  quelque  accident  que  ce  foit  ,  il  eft 
moins  huileux  ,  parce  que  le  principe  falin 
&  un  peu  du  terreltre  du  grain  étant  difibus 
par  l'humidité  ,  diflblvent  aulli  l'huileux 
auquel  ils  font  joints  ,  &  ces  grains  quoique 
lèches  enfuite  ,  ne  font  pas  de  bon  pain  *S: 
en  font  moins. 

Le  propre  du  froment  c'eft  d'être  hui- 
leux,&  l'on  huile  eft  fine  ci  très  inflammable: 
du  blé  jette  fur  des  charbons  ardent  y  Mule 
longtems  en  donnant  une  flamme  bleue,  & 
une  odeur  un  peu  fulphureufe.Le  (on  brû- 
le de  même  donne  une  Puni  e  qui   cil  l.ilu- 

t.iire  dans  des  eu:,  de  cirarrhea  &  d'enchi- 
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Lls  Marchands  examinent  encor  la  couleur  de  la  farine,  &  au  tact 
la  douceur,  en  traînant  le  pouce  fur  la  farine  foutenue  du  doigt  index  :  ils 
veulent  la  trouver  douce,  cependant  matérielle  ,  ce  qu'ils  nomment  gruau- 
leufe.  Celle  qui  cil  douce  &  molle,  ils  l'appellent  creuje ,  &  elle  clt  d'une 
qualité  inférieure,  Il  faut  que  le  grain  de  la  farine  foit  fin  aux  yeux,  &fec 
nu  toucher,  (82) 


(82)  La  farine  s'attache  au  doigt,  fi  elle  eft 

fVenemens.  La  farine  de  froment  jettée  dans 

la  lumière  d'une  bougie  ou  d'une  chandelle 
brûle  extraordinairement  vite. 

La  partie  du  grain  qui  donne  l'amidon 
eft  la  moins  liuileufe  :  elle  a  beaucoup  du 
principe  terreftre  à  proportion  du  refte  de 
ce  qui  la  compofe  ;  c'eft  pourquoi  elle  a 
moins  de  liai  Ton  ,  &  il  refte  plus  de  char- 
bon après  fa  diiïillation. 

Cette  partie  de  la  farine  qui  eft  ami- 
don ,  eft  plus  aqueufe  &  plus  faline  que  la 
partie  collante  ;  c'eft  ce  qui  fait  qu'elle  eft 
plus  diflbluble,  &  qu'elle  eft  fujette  à 
•ir.  C'eft  furtout  la  perte  de  cette  partie 
faline  par  l'eau  ,  qui  eft  U  caufe  du  dom- 
mage des  blés  mouillés  par  une  récolte  hu- 
mide ou  autrement. 

La  partie  collante  de  la  farine  eft  beau- 
coup plus  huileufe  que  cette  partie  d' ami- 
don ;  mais  elle  eft  bien  moins  turreftre  , 
puifqu'elle  donne  la  moitié  moins  de  char- 
bon. 

Cette  partie  collante  a  moins  de  fel  , 
c'eft  pourquoi ,  li  on  lui  rend  le  fel  qui  lui 
manque  en  y  joignant  du  tartre  ou  du  vi- 
naigre, elle  prend  enfuite  plus  d'eau,  l'hui- 
leux qui  y  eft  joint  au  terreftre  ,  fe  répand 
ou's'étend  ;  $  on  change  ainfi  en  amidon  la 
partie  collante  de  la  farine.  Car  la  partie 
collante  de  la  farine  vient  de  ce  qu'on  en  a 
féparé  la  partie  acide  en  la  maniant  avec  de 
l'eau  qui  diflbut  le  falin  ,  &  fait  une  fécule 
qui  eft  l'amidon. 

11  v  a  encor  une  autre  expérience  qui 
prouve  que  cette  partie  collante  fe  fait  fau- 
te d'acide  ,  c'eft  qu'on  ne  pourra  plus  avoir 
cette  partie  collante  ,  ii  avant  de  travailler 
à  la  .  on  a  mêlé  à  la  farine  un  acide  , 

■   du   vir     ■. 

b.;  traire  on  reprend  enfuite  cet 


bonne, c'eft  un'proverbe  reçu  en  Allemagne. 

acide  en  y  ajoutant  un  alkali ,  on  retirera 
après  cela ,  de  cette  farine  une  partie  col- 
lante. 

Ce  n'eft  pas  feulement  par  l'acide  que 
la  partie  collante  de  la  farine  perd  fa  ténaci- 
té ;  elle  peut  la  perdre  par  tout  ce  \qui  eft 
capable  de  l'atténuer  ;  elle  la  perd  par  la 
fermentation  ,  elle  la  perd  aulli  par  le  feu. 

Si  on  a  laifie  fermenter  de  la  farine 
délayée  dans  de  l'eau  ;  avant  de  la  faire 
cuire,  elle  ne  s'épai (lira "pas  fur  le  feu  , 
comme  le  font  ordinairement  les  colles  & 
les  bouillies.  De  la  pâte  fermentée  par  un 
levain  ou  par  elle-même,  ne  donnera  point 
cette  partie  collante  ;  11  on  a  laifie  fermen- 
ter la  pâte  allez  longtems  pour  cela  ;  car  li 
on  ne  la  biffait  fermenter  que  le  teins  qu'il 
faut  pour  lever  feulement ,  on  pourrait  en- 
cor en  tirer  un  peu  de  la  partie  collante  & 
il  faudrait  le  l'eu  pour  achever  de  la  détrui- 
re par  la  cuiflbn. 

Le  feu  fait  le  même  effet  que  l'acide 
&  la  fermentation  ,  il  détruit  le  collant  de 
la  farine:  fi  l'on  fait  à  l'ordinaire  de  la  bouil- 
lie ,  &  que  l'on  continue  de  la  cuire,  elle 
ceflera  de  s'épaiffir  ;  elle  redeviendra  mê- 
me claire  dans  la  fuite. 

On  ne  peut  jamais  tirer  du  pain  cuit 
cette  partie  collante  ;  on  ne  li  tirerait  pas 
mémç  du  pain  azyme,  du  pain  qui  n'au- 
rait pas  fermenté,  niais  qui  ferait  bien  cuit; 
,1a  çuiflon  fuffit  pour  la  détruire. 

Dans  Li  compoûtion  ordinaire  du  pain, 
on  rém-it  ces  trois  moyens  de  diffoudre  le 
collant  delafàrine;  favoir  ,  i°.  par  l'acide 
du  levain  qu'on  y  met  en  pétrifiant.  z'-\ 
par  la  fermentation  de  la  pâte  qui  levé. 
j°.  enfin,  par  le  feu  en  fefant  cuire  le 
paiii.  C  qu'il  était  bien  néceflaire  de  Lavoir 
pour  comprendre  parfaitement  toute  la  mé- 
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C'ePt  aufîî  par  le  goût  qu'il  faut  juger  les  farines  :  celles  qui  ont  le 
plus  de  faveur,  font  en  général  les  meilleures.  Il  m'a  femblé  que  la  fa- 
rine de  gruau  a  plus  de  goût  ,  qu'elle  cil  plus  falée  que  la  première  de 
blé.  Le  fel  naturel  étant  particulièrement  edentiel  à  la  bonne  qualité  de  la 
farine  ,  il  eft  à  propos  de  la  juger  par  le  goût  qui  vient  fur-tout  du  fel. 


chanique  par  laquelle  fe  fait  le  pain ,  & 
d'où  dépend  faperfedion  ,  qui  eft  l'objet  de 
mon  travail. 

Il  n'y  a  plus  dans  le  pain, comme  il  y 
avait  dans  la  farine  ,  ni  partie  collante  ni 
amidon  ;  toutes  les  parties  qui  compofent 
le  pain  font  unies  entre-elles  &  cefTent  d'ê- 
tre diifolubles  :  par  le  pétriflàge ,  par  la  fer- 
mentation ce  parla  cuiflon  ,  elles  s'unifient 
pour  ne  former  qu'une  même  fubftance  ; 
t'eft  pourquoi  le  pain  fe  diffout  dans  l'eau 
en  une  efpèce  de  gelée ,  qui  eft  le  produit 
du  levain  ,  qui  comme  le  tartre  ou  le  vinai- 
gre ,  fuivant  ce  que  j'ai  rapporte  plus  haut , 
a  diffout  la  partie  collante. 

11  n'y  a  pas  moyen   de  reproduire  dans 

le  pain  cette  partie  collante  ,   en  y  ajoutant 

l'alkali ,  comme  j'ai  rapporté  qu'on  en 

•    e  d'une  farine  dont  on  ne  pouvait  plus 

.r  cette  partie  collante  ,  parce  qu'on  y 

ravant  ajouté  de  l'acide. 

L'alkali  ne  peut  point  retirer  l'acide 
qu'on  a  donne  au  pain  en  le  compofant 
avec  du  levain  ,  comme  il  peut  le  retirer 
de  la  farine  dans  laquelle  on  I  ajouté, 

parce  que  l'acide  eft  plus  intimement  mêlé 
te  uni  dans  le  pain  par  la  fermentation    & 
t  la  cniffbn ,  r;'j  il  ne  lut  dans  la  farine 

0n« 

Ueu  r  s  ,  le  e  htrîlettk    qui 

•   l'eircnce  de  la  partie  collante  eftanfll 

combiné  avec  les  autres 

par  l.i  même  cuiffon  &  fermentation, 

-  |        oir  en  être  ,  &  pour  conf- 

r  une  p  r de  collante. 

ne  que  les  avoines  de  Sua- 

ment  k 

de  une  forée   d'i- 

vreffe  |ol  en  mangent ,  ont 

tp  de  c  rtîe  fermentante   d'a- 


midon ,  qui  comme  le  raifïn  mufeat  en  cer- 
tains pays ,  enivre  en  fermentant ,  fi  on  en 
mange  trop.  Cette  partie  de  1a  farine  ,  qui 
eft  la  fécule  ,  c'eft-à-dire  l'amidon  ,  mile  en 
fermentation  ,  devient  aigre  ou  fpiritueulc 
félon  qu'elle  eft  traitée  ;  la  partie  mûqueu- 
fe ,  collante,  de  la  farine  traitée  de  mè- 
me,  devient  volatile  urineufe  :  étant  gar- 
dées l'une  &  l'autre  pendanc  quarante  jours 
en  été ,  l'une  a  aigri  comme  une  matière 
végétale  ,  &  l'autre  a  pourri  comme  de  la 
viande. 

Après  avoir  dépecé  &.  enfuite  décom- 
pcfe  le  blé  froment ,  j'ai  été  amené  natu- 
rellement à  donner  ces  détails  chimiques 
pour  mieux  faire  connaître  les  principes 
des  matériaux  que  nous  avons  à  employer 
dans  cet  art  de  la  fabrication  du  pain. 

Les  farines  des  autres  grains  ne  font 
pas  compofees  précifément  des  mêmes  prin- 
cipes que  l'eft  celle  du  froment,  ou   bien 
ces  principes  y  font  différemment  propor- 
tionnes &:  combinés.   11  n'y  a  que  dans   la 
fariné  de  Pépautrc  qu'on  trouve  la  partie 
collante  comme  dans  la  farine  de  blé.  On 
.t  naturellement  en   conclure    que    les 
autres  grains  ont  plus  d'acide  &  moins  J'hui- 
le. Leur  acide  eft  intimement  attaché  à  tou- 
te leut  farine,  comme  il   eft  attaché  à  la 
partie  d'amidon  du  blé  &  de  lVpat.trc.    Le 
;le mis  de  mêm  :  a  la  diftill;  tien  a  donné 
rès    les  m  rincipes  qu'à  don- 

ne la  partie  d'amidon  de  la   farine  de  fro- 
ment. 

Suivant  ce   principe  que    les    farines 
(Ils  autre1.         •  la  partie  collan- 

te,   parce  qu  .1   y   a    trop  d'acide,    on   fera 
en  état  de  j  près  avoii       ruté  a 

ce.  me-je  \  iena  de 

dite  qu  un  peut  en   ajouter  a  la  farine   de 
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Le  goût  des  farines  bifes  vient  beaucoup  du  germe  qui  eft  un  peu 
lucre.  La  dernière  farine  a  plus  de  goût  que  les  premières  ,  par  ce  qu'il  en- 
tre plus  de  germe  dans  la  dernière  farine  que  dans  les  autres  ;  or  ,  le  germe 
eft  la  partie  du  blé  qui  a  le  plus  de  goût  j  c'eft  pourquoi  aulfi  cette  dernière 
farine  donne  un  pain  moins  blanc  ,  mais  qui  eft  plus  fuave  ;  c'eft  furtout 
ce  qui  fait  le  goût  du  pain  de  ménage. 

L'odeur  de  la  farine  eft  auiîi  à  confidérer  pour  juger  de  fa  bonté.  La 
farine  de  chaque  efpèce  de  grain  a  fon  odeur  particulière.  La  farine  de  feigle 
a  plus  d'odeur  que  celle  de  froment ,  d'orge  ou  d'avoine  :  l'odeur  de  la  farine 
de  feigle  tient  de  celle  de  la  violette. 

Pour  mieux  connaître  la  farine ,  pour  mieux  l'égayer,  on  a  coutume 
d'en  faire  un  peu  de  pâte  avec  de  l'eau.  Dans  cet  état  on  la  goûte  mieux , 
on  voit  plus  diftineftement  fi  elle  eft  piquée,  on  voit  mieux  fa  couleur,  on 
fent  mieux  auiîi  quelle  odeur  elle  a ,  que  fi  elle  était  iéche  en  farine.  Une 
bonne  farine  donne  une  pâte  qui  a  une  bonne  odeur,  au  lieu  que  la  pâte 
des  farines  tic  grains  gâtés  ou  qui  font  venus  dans  des  terres  très  fumées ,  ont 
une  mauvaife  odeur. 

On  trouve  que  la  farine  eft  bonne  (1  le  grain  de  la  pâte  eft  ..blanc  , 
tirant  fur  le  jaune  ,  &  non  pas  fur  le  brun. 

blé  ,  pour  en  tirer  l'acide  qu'on  y  aurait  dans  de  l'eau  ,  on  trouve  qu'il  fournit  plus 

ajouté  )  on  ne  peut  en  tirer  de  même  une  longtems  du  gélatineux  nutritif,  &  qu'il  en 

partie  collante  ,  comme  on  le  peut  de  la  fari-  fournit  une  plus  grande  quantité,  que  ne 

ne  de  froment  à  laquelle  on  aurait  mêlé  de  font  les  autres  grains;  par  exemple,   on  a 

l'alkali  après  l'acide  ,  c'eft  que  l'acide  des  été  cinq  heures  à  tirer  toujours  du  gélati- 

farines  des  autres  grains  y  eft  plus  naturel-  newx  du  froment  ,  au  lieu  qu'au   bout  de 

lement  &  plus  intimement  mêlé  que  ne  l'eft  quatre   heures  le  feigle  n'en  donnait  plus, 

artificiellement  celui  que  l'on  a  mis  avec  au  même  feu. 

celle  de  froment.  Une  once  de   froment  a  donné  trois 

Non-feulement  h  partie  collante  ne  fc  gros  &  demi  d'extrait  gélatineux  :  la  même 
tire  que  de  la  farine  de  froment  &  de  celle  quantité  de  feigle  n'en  a  donné  que  trois 
de  l'épautre  ;  mais  aufli  la  partie  d'amidon  gros  ;  &  il  y  a  tout  lieu  de  croire  que  l'ex- 
eft  plus  folide  &  plus  fubftantielle  dans  la  trait  nourriffant  du  froment  furpafte  non- 
farine  de  froment ,  que  dans  celle  d'aucun  feulement  en  quantité,  mais  aufti  en  qualité, 
autre  grain  ;  ce  qui  prouve  encor  que  le  blé  celui  du  feigle. 

eft  le  meilleur  de  tous  les  grains  pour  faire  La  partie   collante  de  la  farine,  qui 

de  bon  pain.  par  la  diftillation  donne  une  eau  jaune-rou- 

Le  froment  donne  plus  de  nourriture  geâtre,  eft  plus  de  la  nature  du  fang  animal; 
&  moins  d'excrément  que  n'en  produifent  elle  eft  ce  qu'il  y  a  de  plus  propre  à  l'en- 
ces  autres  grains  ,  qui  donnent  plus  la  liber-  tretenir  &  à  le  rétablir  ;  on  peut  conclure 
té  du  ventre  ,  furtout  parce  qu'ils  font  fa-  aufti  de  ces  expériences  que  les  acides  vé- 
lins acides.  gétaux  huileux  font  propres  à  dégluer  le 

Si  pour  extraire  tout  ce  qu'il  y  a  de  fang. 
nourriflunt  dans  le  froment ,  on  le  fait  cuire 

On 


E  T    D  E    LA    MEUNERIE.--  loi 

On  reconnaît  auffi  que  la  farine  eft  bonne  lorfque  la  pâte  qu'on  en  a. 
faite  durcit  ;  parce  que  c'en:  ligne  que  la  farine  boit  plus  d'eau  ,  &  qu'elle 
peut  fournir  plus  de  pain.  Une  mauvaifè farine  donne  une  pâte  qui,  laùTée 
quelque  tems  ,  parait  s'amollir  au  lieu  de  durcir  :  il  fout  aufîi  que  la  pâte  n'en 
foit  pas  friable  ou  trop  caifante  ;  il  faut,  lorfqu'on  la  tire  en  l'allongeant, 
qu'elle  ne  fe  calTe  pas  en  faiblijfant ,  pour  fe  fervir  de  l'expreiîion  des  Bou- 
langers. 

La  pâte  de  la  première  farine  de  blé  eft  plus  longue  que  celle  de  la  farine 
de  gruau,  mais  elle  eft  moins  dure,  &  elle  faiblit  plus  ;  elle  s'affermit  moins 
en  l'allongeant ,  que  ne  fait  la  pâte  de  la  farine  de  gruau  ;  ce  qui  vient  vrai- 
fcmblablement  de  ce  que  la  première  farine  de  blé  contient  plus  de  la  partie 
qui  fait  l'amidon ,  &  de  ce  que  la  farine  de  gruau  contient  plus  de  celle  qui 
eft  la  partie  collante  ,  quife  trouve  dans  la  décomposition  de  la  farine,  que 
je  viens  de  détailler. 

Je  dois  ajouter  ici  ce  que  Mathiole  dit  des  Ruines  :  La  meilleure  efl  celle 
qui  ritfl  pas  trop  moulue  ,  ne  fraîche  moulue  ,  ut  trop  gardée  aujji;  car  la  farine 
far  trop  moulue  fait  le  pain  comme  s 'il  était  defon  :  celle  qui  efl  trop  fraîche  retient' 
etjcor  quelque  chofe  de  la  meule.  Si  elle  efl  trop  gardée ,  fera  gâtée  ,  ou  par  poudre  , 
ou  par  moififfure  ,  ou  fera  artifannée ,  ou  aura  quelque  mauvaifè  fenteur.  Connu, 
fur  Diofcoride  ,  L.  ni ,  c.  lxxviii. 

La  conservation  des  farines. 

La  farine  eft  une  poudre  très  fufecptible  de  fermentation.  Les  farines 
font  fujetees  à  s'échauffer  &  a  fe  gâter  ,  furtout  en  été  ,  lorfque  l'air  eft  humide  , 
&  dans  des  tems  d'orage.  G'cft  dans  les  mois  de  mai  &  de  juin  que  les  farines 
fc  gâtent  le  plus.  Il  le  fait  en  elles  un  travail  plus  intime  ,  plus  interne  dans 
les  mois  de  mars  &  d'avril  ;  mais  le  travail  externe  par  l'air  s'y  fait  les  deux 
mois  fui  vans  ,  &  les  gâte  davantage. 

Pour  conferver  la  farine,  il  faut  la  garder  fur  un  plancher  de  bois; 
elle  ne  fe  conferve  pas  auifi  bien  fur  les  carreaux  que  fur  les  planches  ;  il 
f.uit  même  avoir  attention  qu'elle  ne  touche  point  les  murs,  parce  que, 
fuivant  Pline  ,  la  chaux  eft  contraire  à  la  confervation  de  la  faune.  Il  ne  faut 
pas  que  le  plancher  du  grenier  ou  l'on  garde  La  farine  (oit  fur  une  établc  ou 
.1  portée  d"un  fumier:  j'ai  l'expérience  d'un  blé  qui  avait  été  garde  dans  une 
mbre  fur  une  bergerie  ;  eu  blé  qui  était  très  beau  &  qui  p.iraillait  bon  , 
ayant  été  moulu  en  farine  t  ôc  la  farine  pétrie  à  l'ordinaire  i  lapàtc  ne  leva 
point,  &  ntdu  pain  qui  n'était  pas  mangeable. 

I  k farine  de  blé  germé  ne  fe  conferve  pas  ;  &  convertie  en  pâte  ,  elle  ne 
mieux  que  celle  d'une  farine  de  blé  qui  a  été  ferré  liir  une  ber- 
;e,  ou  -  portée  des  fumiers,  ou  infecté  par  un  mauvais  air,  On  a  eu  lieu 
m  i  () 
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ces  jours  pafles  de  remarquer  à  Paris  que  les  fournées  de  pain  faites  par  les 
Boulangers  du  fauxbourg  St.  Jacques,  où  l'on  a  fait  en  même  tems  une 
vuidange  de  gadoue  qui  a  extraordinaircment  infecté  ce  quartier  ,  ont  man- 
qué i  le  pain  était  plat  &  malîif. 

Cette  obfervation  qui  m'a  été  communiquée  par  M.  Rondct,  eft  u- 
tile  à  faire  pour  la  police  d'une  grande  ville.  Les  Boulangers  avertis  à  tems 
par  les  gadouards ,  changeraient  l'heure  de  la  préparation  des  levains  que 
cette  odeur  fait  manquer  ,  au  préjudice  du  public  &  du  particulier. 

La  farine  peut  s'échaurFer  elle-même  &  fe  gâter.  Quand  on  veut  favoir 
fi  une  farine  ne  s'échaurfe  point,  il  faut  y  enfoncer  la  main  ,  &  fi  l'on  fenc 
qu'elle  a  dans  le  milieu  du  monceau  plus  de  chaleur  ,  ou  fi  elle  eft  moins 
fraîche  en  dedans  qu'en  dehors  ,  il  faut  la  remuer  avec  la  pelle  &  la  changer 
de  place.  On  dit  que  les  farines  dont  la  pâte  lève  promptement  s'échautîbnt 
auflî  plus  promptement  à  proportion. 

Il  ne  faut  point  enfacher  la  farine  toute  chaude  au  fortir  des  meules, 
il  faut  la  laitier  refroidir  auparavant  pour  la  conferver:  à  la  rigueur,  une  fa- 
rine n'eft  recevableque  vingt-quatre  heures  après  avoir  été  moulue  ;  il  faut 
lui  lailfer  exhaler  un  air  chaud  &  humide  que  le  poids  &  la  rapidité  de  la 
meule  ont  caufé. 

Nous  avons  dit  plus  haut  qu'il  ne  fallait  pas  employer  les  blés  trop 
nouveaux  :  les  blés  donnent  10,  12  à  if  livres  de  farine  de  plus  par  fextier, 
mefure  de  Paris ,  s'ils  ont  été  conforvés  jufqu'à  la  fin  de  l'année,  ayant  fait 
alors  tout  leur  eiîct,  avant  de  les  moudre.  Or  ,  comme  le  grain  doit  avoir  un 
an  pour  être  plus  propre  à  faire  de  la  farine  en  général ,  la  farine  doit  avoir 
un  mois  pour  en  fabriquer  du  pain  ou  pour  en  faire  de  la  bouillie  ou  de  la 
pâtiiferie:  la  farine,  avant  ce  tems,  a  encor,  difent  les  Fariniers,  l'odeur  de 
la  meule  ;  elle  a  moins  de  corps  ,  elle  ne  produit  point  la  même  quantité  ni  U 
même  qualité  de  pain. 

Il  faut  favoir  que  les  farines  de  vieux  blés  n'ont  pas  befoin  d'être  gar- 
dées Ci  longtcms  pour  faire  leur  eifet,  comme  en  ont  befoin  celles  des  blés 
nouveaux  qui  n'ont  pas  fait  leur  effet. 

La.  farine  en  vieilliiTint  fe  deffèche  &  diminue  de  poids;  mais  elle  four- 
nit cependant  plus  de  pain,  parce  qu'elle  boit  plus  d'eau.  La  farine  qui  eft 
employée  chaude  fortant  du  moulin  ,  boit  moins  en  la  pétriifant ,  elle  lève 
moins  en  pâte,  &  cette  pâte  donne  de  mauvais  pain  :  il  faut  (83)  avant  que 
d'employer  la  farine  ,  la  lailfer  refroidir  &  la  garder  quelque  tems. 

Il  y  a  cependant  des  farines  qui  viennent  de  fi  mauvais  blés,  comme 
pour  avoir  été  mouillés,  qu'on  eft  obligé  de  les  employer  aulfi-tôt  après 

(8î)  La  farine  de  froment  bien  féche,      moins  une  année. 
&  ferrée  dans  un  lieu  fec  fe  conferve  au 
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qu'elles  ont  été  moulues  ;  car  à  peine  peuvent-elles  attendre  le  tems  de  fe 
refroidir  après  la  mouture.  Ces  farines  ,  par  la  peine  qu'on  prendrait  de  les 
remuer  ou  de  les  fécher  par  le  feu  ,  pourraient  fe  conferver  tout  au  plus  quinze 
jours. 

Les  farines  des  blés  moins  mauvais  peuvent,  par  ces  foins,  fe  garder  un 
mois.  On  peut  auilî  avec  ces  attentions  conferver  deux  mois  les  farines  de 
blés  communs. 

Les  farines  des  bons  blés  ,  &  furtout  les  farines  de  gruaux  fe  conferve- 
ront ,  avec  la  moitié  moins  de  travail ,  quatre  mois  ;  &  les  farines  de  blés  d'une 
qualité  fupéricure  ,  comme  font  ceux  des  années  féches ,  qui  font  durs ,  gris 
ou  glacés  Se  péfms ,  qui  ont  fait  leur  effet  &  qui  font  venus  de  terreins  pier- 
reux, peuvent  fe  garder  huit  mois  ,  même  l'année  entière ,  en  confervant  ces 
farines  féchement. 

J'ai  vu  en  1763,  chez  M.  Mignot ,  Boulanger  du  Roi,  des  farines  de 
vieux  blés  qui  avaient  été  deux  mois  &  demi  dans  des  facs ,  en  pile  finis 
s'échaurfer  ,  &  elles  avaient  été  moulues  fix  femaincs  avant  qu'on  les  mit 
ainfi. 

On  peut  même  dire  qu'une  farine  qui  a  fait  fon  effet,  c'eft-à-dire  ,  qui 
a  paffé  le  tems  pendant  lequel  elle  perd  non-feulement  la  chaleur  &  l'odeur 
de  la  meule,  mais  encor  une  certaine  humidité  fuperflue  ,  n'a  plus  befoin 
d'être  travaillée  ;  elle  nefe  gâte  plus  Ci  elle  eft  naturellement  d'une  bonne  qua- 
lité, &  bien  épurée  de  fon,  &  fi  on  la  ferre'bien  ,  comme  celle  qu'on  met  en 
minot  pour  pafler  la  mer.  Il  eft  indifpenfable  ,  pour  que  la  fVrine  de  minot 
toit  bonne  à  fa  deftination  ,  qu'elle  ait  fait  fon  erl'et  avant  de  l'enfermer  dans 
les  minots. 

Au  contraire  fi  elle  îvcft  pas  exactement  renfermée  ,  les  vers  s'y  met- 
tent (84).  Elle  change  de  couleur  &  elle  fc  perfille,fi  lorfqifon  l'a  renfer- 
mée ,  elle  n'était  pas  féche  ,  ou  fi  elle  n'a  point  été  préfervée  de  l'humi- 
dité. 

Il  eft  de  fait  que  h  farine  provenante  des  blés  nouveaux,  faite  eu 
feptembre,  fe  conferve  jufqifau  mois  de  mars  fuivnnt  dans  les  greniers, 
(ans  s'échauffer,  même  pendant  les  plus  grandes  chaleurs  :  elle  ne  com- 
mence à  fermenter  qu'au  printems,  plus  ou  moins  ,  fuivant  la  féchcrclfc 
des  b'és  dont  on  l'a  tirée  :  plus  le  blé  elt  fec  &  l'hiver  froid  ,  moins  la  farine 
fermente. 

La  farine  qui   vient  de  blés  vieux  d'un  an  (u)  ,  fe  conferve  beaucoup 

'84      Sui     '  Verni  i   firi-  ferée  ci              mémoires   de  la  fociété  phyfi- 

rinc  C  tem-hnn  molii  11    les   mites.;,  que  tle  Zurich.   P.   i.  p.    251. 

autre  i             /i  la  mange  u     Le  froment  eft  de  tous  les  crains 

▼oyez  la  diirer'  I              [,  fur  le  plus  di  fi  ile  1  conferver  ,  ou  ci  11  moins  je 

la  manière  dcumcr.a  le  .1-  n'en  connais  pointue  plut  difficile  a  eonier- 
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mieux,  le  blé  étant  rcffuyé  ,  (bit  dans  fa  paille,  foit  au  grenier  ;  elle  ne  fer- 
mente un  peu  qu'au  bout  de  Cix  mois  ,  vers  les  mois  de  juillet  &  août  , 
quand  même  l'hiver  aurait  été  doux  &  Tété  d'une  grande  chaleur.  Il  y  a 
même  des  années  où  les  farines  de  blés  vieux  ne  fermentent  point  dans  la 
première  année  de  la  mouture  ,  &  encor  moins  dans  les  firrvantes.  On  peut 
inférer  de-là  que  les  blés  dont  il  eft  queltion  étant  de  trois  ou  quatre  ans, 
la  farine  qui  en  proviendra  pourra  fe  conferver  relativement  à  l'ancienneté 
du  blé  ;  il  eft  même  coudant  qu'une  farine  qui  a  été  un  an  fans  fermenter, 
ne  fera  jamais  d'effet,  c'eit-à-dire  ,  ne  fermentera  point,  mais  elle  dépérira 
dans  la  fuite  ,  comme  tout  dépérit  par  le  tems. 

Ni  les  farines  ni  les  grains  ,  lorfqu'après  leur  effet  -on  les  garantit  de 
l'action  de  fair  ,  ne  fe  corrompent* mais  ils  s'ufent  dans  la  fuite  par  vétufté, 
comme  nous  l'avons  dit  des  blés  de  Metz.  Il  y  a  encor  aujourd'hui  dans  les 
magafins  de  cette  ville  ,  du  riz  &  du  blé,  reliant  de  l'approvifionnement  qui 
fut  fait  en  if  ^2  ,  par  le  Duc  d'Epernon  fous  Henri  II ,  peu  de  tems  après 
le  fameux  fiége  qu'eu  fit  Charles-Quint.  On  a  encor  découvert  du  blé  à  Se- 
dan ,  qui  y  était  depuis  1 10  ans.  Ces  grains  ont  été  trouvés ,  à  la  vue  ,  bien 
conditionnés  fous  une  efpècc  de  croûte  forte,  qui  s'était  formée  fur  ces  mon- 
ceaux de  grains.  Pline  ,  c.  XXX,  /.  vin  ,  dit  ,  qu'au  rapport  de  Varron ,  on 
trouva  à  Sarra  ,  ville  d'Epire,  pendant  les  guerres  de  Pompée  contre  les 
Pirates,  des  fèves  dans  une  efpèce  de  caverne  ,  qui  y  avaient  été  mifes  fous  le 
règne  de  Pyrrhus ,  il  y  avait  alors  120  ans  (80- 

Lorsque  les  farines  font  bifes  de  fou  ,  lorfquclles  n'ont  pas  été  bien 
blutées  ,  (ou  parce  que  le  blé  étant  trop  fec  ,  ou  les  meules  du  moulin  trop 
approchées,  on  a  moulu  du  fon  avec  la  farine ,  )  alors  .ces  farines  bifes  fe 
gardent  moins  que  les  blanches. 

Il  y  a  apparence  que  la  farine  s'affine  d'abord  en  la  gardant  -,  non-feu- 
lement le  fon  fe  détache  mieux  de   la  farine  après  un  certain  tems ,  mais 

ver, parce  qu'il  eft  le  plus  facile  à  fermenter  le  monceau  de  blé  que  de  dix-huit  pouces 

Si  l'on  ferre  du  blé  en  monceau  dans  de  hauteur  ,   &  on  laide  au  tour  du  tas  un 

.un  grenier  ,  &  qu'on  l'y  laitTe  longtems  fans  trotoir  d'environ  deux  pieds  de  largeur, 

le   remuer,  on  fent   au    bout  de   quelque  11  faut  avoir  foin  de  travailler  fouvent 

tems,  une  odeur  fpiritueufe  fortir  du  tas  le  grain  au  crible  &  à  la  pelle  pour  le  nct- 

de  blé  qui  fermente  \   &  fi  l'on  enfonce  la  toyer  &  pour  en  renouveller  l'air  ,   dont  la 

main  dans  le  blé  ,   on  y  trouve  de  la  cha-  quantité  eft  confidérable  entre  les  grains  de 

leur  &  de  l'humidité.  blé  :  fuivant  une  expérience  de  M.Duhamel, 

Si  on  le  laiffe  encor  fans  le  remuer  ,  il  les  efpaces  remplis  par  l'air  dans  un  tas   de 

en  fort  dans  la  fuite  une  odeur  aigre  alors  il  blé  ,  font  à  ceux  qu'occupe  le  blé  même, 

n'eft  plus  propre  à  faire  du  pain  ,  &  même  comme  44  eft  à  17. 

les  volailles  n'en  voudront  pas.  (81  )  Cela  eft  beaucoup  moins  fingulier 

Mais  pour  prévenir  cette  fermentation  que  cette  fève  qui  au  bout  de  deux  ficelés 

qui  gâte  le  grain  ,  on  ne  fait  dans  le  grenier  confervait  encor  fa  vertu  générative,  comme 
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auffi  la  farine  s'affine  pendant  ce  tems-là  ;  c'eft  en  faifant  Ton  effet  qu'elle 
s'affine.  Elle  s'affine  auffi  en  faifant  fon  effet ,  fans  être  mêlée  avec  le  fon ,  mais 
je  crois  qu'elle  fait  plutôt  fon  effet  étant  jointe  au  fon,  que  lorfqu'elle  en 
eft  féparée. 

Peut-être  perd-elle  un  peu  de  fa  qualité  étant  mêlée  avec  le  gros  fon, 
c'eft  pourquoi  on  pourrait  tirer  la  première  farine  de  blé,  comme  dans  la 
mouture  ruftique ,  &  garder  pendant  quelque  tems  le  fon  gras  avant  d'en  tirer 
les  gruaux  qui  s'amolliraient  pendant  ce  tems-là. 

La  confervation  des  farines  eft  proportionnée  à  la  quantité  d'eau  qu'elles 
peuvent  boire  plus  les  unes  que  les  autres. 

En  général ,  les  farines  qui  fe  confervent  le  mieux  font  la  plupart  celles 
qui  boivent  plus  d'eau  ,  non-feulement  parce  qu'elles  font  plus  féches,  mais 
encor  parce  qu'elles  font  plus  fubftantielles  ,  ou  parce  qu'elles  font  mieux 
moulues.  Les  farines  les  plus  féches  à  la  main  ne  font  pas  toujours,  comme 
le  grain,  les  plus  féches  en  elles-mêmes  ;  ces  farines  ne  font  pas  toujours 
-celles  qui  prennent  plus  d'eau  ;  confédérations  qu'il  faut  avoir  par  rapport 
au  pain  qui  eft  plus  ou  moins  bon,&  dont  la  quantité  eft  différente ,  félon 
que  les  farines  font  plus  ou  moins  féches  ,&  .plus  ou  moins  fubftantielles, 
•ou  félon  qu'elles  boivent  plus  ou  moins  d'eau. 

Les  farines  s'échauffent  d'autant  moins  qu'elles  prennent  plus  d'eau  ; 
&  elles  boivent  d'autant  plus  d'eau  qu'elles  font  plus  bifes.  La  première  farine 
de  blé  s'échauffe  plus  que  la  première  de  gruau.  La  première  farine  fermente 
ordinairement  un  mois  avant  la  féconde  ,  la  féconde  quinze  jours  avant  la 
troifiemc,  la  troifieme  trois  femaines  avant  la  quatrième,  &  la  quatrième  un 
mois  avant  les  recoupes. 

La  préparation  oh  le  mélange  des  farine*. 

Comme,  pour  faire  de  bon  vin,  il  faut  mêler  enfcmble  différens  raï- 
flns,  &  pour  faire  de  bon  cidre,  prendre  différentes  fortes  de  pommes  &  de 
poires  ,  il  faut  aulîî  pour  faire  de  bon  pain  affortir  &  mêler  différentes 
farin 

N  >U8  avons  fait  voir  que  Couvent  il  était  bon  de  mêler  enfcmble  diffé- 
rens blés  avant  de  les  moudre  en  farine;  mais  (86)  il  y  a  encor  un  bien 
plus  grand  avantage  à  mélanger  les  farines  avant  de  les  employer  ,  foit 
.  I.oiullie  ,  foit  en   pain.  Pour  faire  de  bon  pain  ,  il  faut  des  blés  mêlés, 

l'affure  M.  le  B  iroilTA  :.'  S  cch-.tkn  dans  Tes      en  SuifTe.  On  mêle  la  farine  Rroffièrc  de  frr>- 
cinrn  donnerons  à  la  fin  un       ment  parmi  la  farine  de  fcifde.  On  féine  aufli 

du  ftfigle  &  du  froment  enlemhle  ,  pour  re- 
(  %6  )  L  it  atlfli  en  Allemagne  &      cueillir  ce  qu'on  nomme  du  méteil ,  ccc. 
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furtout  à  Paris ,  moins  à  Verfailles  où  l'on  a  du  bon  blé  de  Beaufle. 

Il  faut  le  mélange  de  diveiTes  farines  pour  faire  de  bon  pain  ;  la  diver- 
iité  des  farines  vient,  comme  il  a  été  expliqué,  ou  de  la  mouture  qui  eft 
différente  ,  &  qui  tire  du  même  grain  différentes  farines  ;  ou  de  la  diverfité 
des  grains  dont  elles  ont  été  tirées,  ,  ou  de  leur  ancienneté. 

Non-seulement  on  fait  de  meilleur  pain  des  mêmes  farines  mêlées 
enfemble  que  prifes  féparcment  ;  mais  auifi  on  produit  une  plus  grande 
quantité  de  pain  de  la  même  quantité  de  farine  ;  ce  qui  eft  prouvé  par  un 
elfai  fait  à  Rennes  en  1709,  qui  eft  rapporté  dans  les  archives  de  cette 
ville,  Art.  B.  3f.  Une  mine  de  froment  produifant  218  livres  un  quart 
de  toute  la  farine  telle  qu'elle  fort  du  moulin  après  y  avoir  été  blutée 
pour  faire  le  pain  qu'on  nomme  Jaheul  ou.  Jatte  ,  a  rendu  278  livres  de  ce 
pain. 

Une  autre  mine  du  même  blé  dont  la  farine  a  été  féparéc  en  fine 
fleur  &  en  groffe  farine,  n'a  donné  que  260  livres  &  demie  de  pain; 
favoir,  14.9  livres  de  pain  à  fine  fleur,  qu'on  nomme  grifon ,  &  in  livres 
&  demie  de  pain  qu'on  appelle  moufeauXy  ce  qui  fait  17  livres  &  demie  de 
perte. 

De  plus  ,  ayant  bluté  la  farine  pour  en  faire  du  pain  mollet,  &  ayant 
employé  le  refte  de  la  farine  à  faire  le  pain  nommé  bdligourde ,  on  n'a  eu  que 
24.S  livres  &  demie  de  pain;  favoir,  14^  livres  en  pain  mollet  ,  &  joo 
livres  &  demie  eu  pain  haligourde  ,  ce  qui  fait  encor  15  livres  de  moins; 
ce  font  32  livres  de  pain  de  moins  pour  avoir  employé  les  farines  fans 
être  mêlées    enfemble. 

Ainsi  quoiqu'il  foit  fort  avantageux  de  féparer  les  farines  dans  la  mou- 
ture par  la  bl  uteric  ,  comme  je  l'ai  fait  voir  page  37  ,  ligne  21  ,  il  eft  au  (fi 
profitable  de  remèler  les  farines  enfemble  avant  de  les  employer. 

Par  des  expériences  faites  en  1752,  à  Rennes  encor ,  la  mine  de  fro- 
ment de  17SO  ,  a  produit  2j6  livres  ik  demie  de  pain. 

Celle  de  froment  de   175  1  n'en  a  produit  que   232  livres  &  demie, 
.c'eft-à-dire  ,  24  livres  moins  que  celle   de  1750,  parce  que  l'année  1751 
avait  été  pluvieufe. 

Mais  après  avoir  mêlé  enfemble  le  froment  de  1750  avec  celui  de 
I7f  1  ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre,  le  produit  de  la  mine  a  été  de  257 
livres  un  quart  de  pain  ,  qui  eft  autant ,  &  même  près  d'une  livre  plus  que 
n'en  a  fourni  le  blé  de  1750  feul ,  qui  était  le  meilleur. 

Une  mine  de  méteil  ,  e'eft-à-dire  ,  une  mine  compofée  de  moitié  fro- 
ment &  moitié  feigle  de  1750,  a  produit  273  livres  &  demie  de  pain. 

Et  une  émine  de  méteil  compofée  d'un  quart  de  froment  de  17^0, 
d'un  quart  de  froment  de  175 1  ,  &  d'un  quart  de  feigle  de  1750,  &  d'un 
quart  de  feigle  de  17^1,  a  donné  284  livres  &  demie  de  pain. 
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Fline  favait  qu'en  mè'ant  deux  fortes  de  blé  enfemble ,  il  arrive  fou- 
vent  qu'on  fan  plus  de  pain  que  chacun  n'en  produirait  féparément ,  & 
il  apporte  pour  exemple,  /.  xvm,c.  vil,  que  les  blés  de  Cypre  &  d'A- 
lexandrie n'en  donnent  pas  plus  de  vingt  livres  chacun  au  boilîeau  ;  qu'ou- 
tre cela  le  blé  de  Cypre  eft  brun ,  «Se  produit  du  pain  noir;  mais  que  fi  ou 
le  mêle  avec  celui  d'Alexandrie  qui  le  donne  très  blanc,  ils  font  enfem- 
ble du  pain  blanc  ,  &  qu'ils  en  donnent  vingt-cinq  livres  par  boiifeau.  Pline 
ajoute  que  le  froment  de  la  Thébaïde ,  mêlé  avec  un  autre,  en  rend  26 
livres. 

On  ferait  de  bon  pain  blanc  avec  les  blés  de  Termini,  de  Tram  &  de 
Cailleri,  fifuivant  ces  connailfances  on  les  mêlait  avec  des  blés  de  France: 
la  farine  des  blés  de  Termini ,  de  Trani  &  de  Cailleri ,  fait  de  mauvais 
noir,  quoique  leur  gruaux  donnent  de  très  belle  femoule  pour  les  pâtes  d'I- 
talie. 

On  ne  fera  pas  furpris  de  tout  cela  fi  l'on  penfe  à  la  force  de  la  com- 
binaifon  qui  fait  tout. 

On  ne  veut  cependant  pas  conclure  de  ces  expériences  que  le  mélange 
des  grains  avant  de  les  moudre  ,  &  la  combinaifon  des  farines  avant  de  les 
pécrir  ,  produifent  toujours  une  augmentation  en  pain  ;  on  ne  peut  en  être 
certain  qu'après  avoir  fait  l'eifai  des  grains  &  des  farines  qu'on  doit  em- 
ployer 

C'est  une  bonne  méthode  que  de  faire  féparément  toutes  les  farines; 
mais  il  cit.  bon  après  cela  de  les  combiner  enfemble  avant  de  les  employer. 
Toutes  les  farines  d'un  même  grain  femblent  avoir  été  faites  pour  être  en- 
femble ;  elles  font  analogues  les  unes  aux  autres,  &  fe  prêtent  mutuelle- 
ment. 

Les  trois  premières  farines  mêlées  enfemble  font  de  très  bon  &  de  très 
beau  pain.  La  quatrième  farine  en  fait  auili  de  bon,  (mais  d'une  qualité 
intérieure,)  en  la  mêlant  avec  la  troilieme  ou  avec  la  première. 

Il  y  a  des  Boulangera  qui  ,  après  avoir  bluté  ,  remèlent  enfemble  les 
farines  ,  les  gruaux  ,  les  recoupettes  ,  &  même  les  recoupes  ,  &  qui  les  com- 
binent pour  en  compofer  les  diverfes  fortes  de  pain  qu'ils  ont  coutume 
de  vendre.  Ils  font  remoudre  feulement  le  premier  gruau  pour  faire  le  pain 
mollet.  Ils  fe  fervent  de  la  première  farine  de  blé  pour  l'aire  le  pain  blanc, 
&  i's  mêlent  les  autres  farines  &  gruaux  pour  en  taire  le  pain  bis-blanc; 
mais  1)  clt  mieux  de  reinoudre  les  gruaux  ,  &  de  fe  fervir  de  plus  de 
bluteaux. 

lis  emploient  les  farines  une  quinzaine  de  jours  après  qu'elles  ont  été 
moulues  ,  ils  n'emploient  que  des  blés  qui  ont  fait  leur  effet:  le  plus  fou- 
vent  ,  a  IVis,  i's  mêlent  enfemble   des  blés  de   JWie   <Sc  de  Heaullè. 

Le  pltlf  grand  art  des  Marchands  de  larme  n'eit  pas  feulement  de  con- 
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naître  les  différentes  farines  &  leurs  qualités  ,  mais  aufTi  de  les  combiner 
fuivant  les  différentes  proportion*  relativement  à  ces  diverfes  qualités  ,  pour 
en  faire  ce  qu'on  nomme  une  bonne  marchandise.  C'ell  de  cette  habileté  à  com- 
biner les  différentes  farines  ,  après  les  avoir  moulues  &  blutées  à  profit,  que 
dépend  la  richelfe  des  Boulangers  «Se  des  Fariniers  ,  parce  que  pour  faire  de 
bon  pain ,  il  faut  le  compofer  de  toutes  les  farines  qu'on  tire  du  même  grain , 
qui ,  par  la  mouture  &  par  le  blutage ,  donne  quatre  fortes  de  farines  plus 
parfaites  les  unes  que  les  autres. 

Le  mélange  des  farines  qui  eft  il  nécelfaire  pour  faire  de  bon  pain  ,  fe 
trouve  dans  la'  mouture  pour  re  Bourgeois  >  c'eft  pourquoi  le  pain  de  mé- 
nage a  le  meilleur  goût  en  général  :  mais  ce  mélange  ne  fe  fait  ni  fi  bien  ni 
ii  à  profit  que  quand  on  a  féparé  d'abord  les  farines  du  fon  ,  avant  de  les 
mêler. 

La  plupart  des  Boulangers  de  Paris  achètent  des  Meuniers  les  fariner 
toutes  mélangées  différemment ,  pour  en  faire  les  diverfes  fortes  de  pains 
qui  font  en  ufage  dans  cette  ville. 

Il  faut  que  les  farines  aient  non-feulement  perdu  la  chaleur  &  l'odeur 
des  meules,  mais  encor  qu'elles  aient  fait  leur  effet  avant  d'en  faire  le  mé- 
lange ,  à  moins  que  ces  farines  ne  viennent  de  blés  qui ,  avant  de  les  moudre  , 
avaient  fait  leur  effet. 

Il  faut  auifi  faire  ce  mélange  des  farines  dans  le  grenier  ,  &  non  pas  dans 
le  pétrin  ,  pour  plus  grande  commodité  &  pour  mieux  faire. 

Il  faut  favoir  qu'on  ne  doit  mêler  enfemble  des  farines  bien  diffé- 
rentes que  lorfqu'on  eft  fur  le  point  de  les  employer ,  comme  lorfqu'on 
elt  obligé  de  mêler  de  nouvelles  farines  avec  des  vieilles ,  des  farines  de 
blés  nouveaux  avec  des  farines  de  vieux  blés,  quife  gâteraient  enfemble. 

On  fe  fert,  félon  les  différent  pays  où  l'on  eft,  de  diverfes  farines  mê- 
lées enfemble  ;  mais  il  en  faut  toujours  au  moins  deux  ,  comme  celles  de 
Senlis  &  de  Pontoife.  D'autres  mêlent  celles  de  Rambouillet ,  qui  font  bonnes 
&  qui  font  le  pain  jaune  ,  avec  des  farines  de  Picardie  ,  qui  ne  font  pas  fi 
bonnes.  Il  y  en  a  qui  emploient  les  farines  de  Pontoife  &  de  Jkaullê  en- 
femble. 

On  fait  de  très  bon  pain  avec  le  gruau  gris  qui  eft  le  fécond  gruau,  mêlé 
avec  la  première  farine  de  blé,  qui  eft  la  plus  blanche  :  &  pour  faire  un 
bon  pain  bis,  il  faut  mêler  trois  parties  de  la  première  farine  de  blé  avec 
huit  de  la  quatrième  farine. 

M.  Mignot ,  qui  a  été  Boulanger  du  Roi,  m'a  dit  qu'il  emploie  les  farines 
de  Mclun  ,  de  Picardie  &  de  Beauife  mêlées  enfemble  ;  &  qu'il  mêle  un  quart 
de  blanc-bourgeois  avec  les  trois  quarts  de  blanc. 

Les  farines  de  Melun  ,  du  Soilfonnais  &  de  fi/le  de  France  ,  font  douces  : 
elles  iont  bien  propres  à  être  mêlées  avec  celles  des  blés  de  Beauife  ,  qui  font 

reveches 
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#revêchcs  :  ceux  du  Vérin  Fiançais  ,  entre  Rouen  &  Magni  ,  font  plus  repê- 
ches cncor. 

Il  y  a  des  farines  qui  étaient  réputées  autrefois  les  meilleures,  &  qui 
ne  font  pins  aujourd'hui  regardées  que  comme  médiocres,  parce  qu'on  a 
depuis  perfectionné  ailleurs  la  mouture  ,  le  blutage  &  Pafïbrtiment  des  fa- 
rines ,  &  peut-être  aullî  parce  que  ce  choix  des  blés,  &  ce  mélange  des  fa- 
rines ne  fe  fait  plus  lî  bien!,  dans  les  lieux  qui  ont  perdu  leur  renommée 
pour  la  bonne  farine  :  les  farines  de  Melun  étaient  autrefois  réputées  être 
les  meilleures. 

Ce  ivcit  pas  feulement  pour  faire  le  pain  qu'il  eft  à  propos  d'aîfortir 
dirférentes  farines,  il  eft  bon  auiïl  de  le  faire  pour  bien  préparer  les  bouil- 
lies. Les  Romains  qui  étaient  de  grands  mangeurs  de  bouillie  &  qui  par 
conféquent  s'y  connaîtraient ,  avaient  coutume  de  la  compofer  avec  parties 
égales  de  farine  d'orge  &  de  celle  de  froment  ;  ils  y  mêlaient  auifi  de  celle 
de  fève. 

Les  Grecs  mêlaient  fur  vingt  livres  d'orge  ,  trois  livres  de  graine  de 
lin,  demi-livre  de  coriandre  &  deux  onces  de  fel  s  &  fuivant  Galien  ,  du 
millet. 

Le  fou. 

Comme  l'on  peut  difHnguer  quatre  fortes  de  farines  en  général  tirées 
du  même  grain  ,  il  eft  poflible  auffi  d'en  féparer  trois  fous  ditferens  ;  il\- 
r,  iy.  le  fon  commun  ,  2°.  le  remoulage  ou  fleurage,  3°.  les  recou- 
pa- (87) 

Le  fon  ordinaire  eft  pour  la  plus  grande  partie  la  première  écorce 
du  blé  ,  &  il  eft  fouvent  joint  à  de  la  farine  :  lorfqu'il  eft  dans  cet  état ,  on  le 
nomme  fon  gras  ;  &  lorfiu'au  contraire  il  eft  bien  féparé  de  la  farine  ,  on  le 
nomme  gros  fin  ,  ou  fon  Jtc  ,011  bran.  Le  fon  gras  eft  ee  qui  fort  après  la  pre- 
mière farine  de  blé  par  la  mouture  ruftique.  Le  gros  fon  ou  fon  fec  a  été 
fëparé  des  farines  &  des  gruaux  ,  (bit  par  la  moutuie-cn-groifc  proprement 
dite,  (oit  par   ht  mouture  économique,   fuit  par   la  mouture  méridionale. 

Le  fécond  ion  eft  compofé  ,  pour  la  plus  grande  partie  ,  de  la  féconde 
étorec  du  grain  qui  eft  comme  une  fine  pelure  d'oignon  -,  c'eft  pourquoi  il 
eft  moins  jaune  que  le  premier  (on.  Ce  fécond  fon  eft  le  produit  de  la  mou- 
ture économique  ,  reliant  des  gruaux  qu'on  nomme  reprifes  ,  parce  qu'on  les 
reprend  pour  les  remoudre  ;  c'eft  pourquoi  on  nomme  auiïl  ce  fécond  fon  > 

C  87 ')  On   n»  connut    en    Allemagne  monture,  fe  remettent  fur  le  moulin  pour 

qu'un-.  le  fon.    On  ne  Lit    point  de  en  drcr  de  la  farine.  Le  fin  fon  fe  mêle  avec 

(6n  ^ra',.  Le  rejnoulage ,  &  ce  qui  fe  fepa-  la  farine  grofliere. 
ic  du  fcruj'j,  d                         ..•  &  tr  rifièuM 
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remoulage  ;  on  le  nomme  ewcor  fiettrage ,  parce  qu'on  s'en  fert  pour  fleurer 
le  deifous  des  pains ,  en  les  mettant  dans  les  pannetons  ,  dans  les  plateaux  , 
Se  dans  les  febiles  ;  c'eft  aulïî  du  fleurage  qu'il  faut  jetter  fur  la  pelle  avant  d'y 
mettre  le  pain  pour  l'enfourner. 

Le  troiiîème  fon  eft  nommé  recoupe-:  ils  appellent  en  Bretagne  fur£asê 
ce  qu'on  nomme  recoupes  ai  Heurs  »  c'eft  le  fon  féparé  du  gruau  «Se  des  recou- 
pettes  par  le  blutoir.  Ce  fon  eft  le  moins  jaune,  il  eft  plus  blanchâtre  , 
parce  qu'il  eft  compofé  de  farine,  du  germe  du  grain,  &  d'un  peu  de  fes 
ccorces. 

Les  fons  font  plus  -ou  moins  jaunes ,  comme  les  farines  font  plus  ou 
moins  blanches.  La  farine  contient  toujours  plus  ou  moins  de  fon ,  &  le 
{on  plus  ou  moins  de  farine  :  la  farine  eft  d'autant  plus  bife,  qu'elle  con- 
tient plus  de  fon  ,  &  le  fon  eft  d'autant  plus  blanchâtre  ,  qu'il  contient  plus 
de  farine,  foitque  cette  farine  y  foit  attachée,  ou  qu'elle  y  foit  firnplement 
mêlée.  Lorfqu'on  repalfe  pluûeurs  fois  les  recoupes  ,  il  ne  refte  que.  la  balte 
qui  eft  pur  fon. 

Un  blé  qui  a  plus  d'écorec  &  qui  l'a  plus  épaiffe  ,  donne  plus  de  fon  par 
la  mouture  ;  c'eft  ce  qu'on  nomme  blé  Jowienx  &  blé  bouffi;  plus  un  blé  eft 
fonneux,  plus  il  eft  léger  ;  de  forte  que  moins  un  blé  péfe  ,  plus  il  donne 
de  fon  à  proportion,  &  moins  il  produit  de  farine. 

Non-seulement  les  blés  donnent  d'autant  plus  de  fon  ,  qu'ils  font  plus 
légers,  mais  aulft  ils  le  donnent  d'autant  plus  mauvais  ;  les  fons  des  blés  de 
220  livres  lefextier,  ne  fe  confervent  que  huit  jours.  Ceux  de  230  livres  fc 
.confervent  quinze  jours.  Ceux  de  240  livres  un  mois,  &  ceux  de  2fO  livres, 
deux  mois.  11  faut  avoir  foin  de  remuer  les  fons  plus  fouvent  que  les  farines  : 
il  faut  les  remuer  tous  les  tîcux  ou  trois  jours. 

Les  vieux  blés  font  moins  fonneux  que  les  nouveaux  ;  les  fons  des 
blés  nouveaux  font  plus  péfans  que  lçs  fons  des  vieux  blés  ,  parce  que  1q§ 
Tons  des  vieux  blés  font  plus  fecs  ,  &  parce  qu'ils  tiennent  à  moins  de  farine  i 
qui  eft  plus  pefante  que  le  fon. 

On  tire  ordinairement  par  la  mouture  économique  ,  de  12  boiifcaux  de 
t>lé  ,  neuf  boiffeapx  de  fou  ;  favoir ,  fix  boilfcaux  de  gros  fou  ,  un  boiifeau  de 
remoulagc  ,  &  deux  boilfeaux  de  recoupes. 

Suivant  la  gradation  du  produit  en  [on  par  les  blés  de  différais  poids, 
le  feptier  de  blé  ,  pefant  2 10  livres  ,  rend  70  livres  de  fon  des  trois  fortes. 
Le  blé  pefant  220  livres  donne  67  à  68  livres  de  fon.  Le  blé  de  230  livres, 
en  donne  6S  livres  :  le  blé  de  240  livres  ,  donne  62  à  «53  livres  de  fon  ;  & 
le  blé  de  250  livres  n'en  donne  que  60  livres  :  quand  on  moud  bien  ,  & 
que  l'on  blute  bien,  ces  quantités  relatives  de  fon,  font  encor  moindres. 
Les  blés  des  pays  chauds  qui  pèfent  jufqu'à  270  livres  le  feptier ,  ne  donnent 
que  35  à 40  livres  de  fon.  J'ai  vu  un  blé  d'Andaloulic  qui  donna  un  fon 
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d'une  fineiîe  extraordinaire:  ce  fon  (88)  ne  péTaitqire  trois  livres  le  boiiîbau  , 
au  lieu  que  ie  fon  des  blés  de  France  pèfc  quatre  livres  le  boiiTeau. 

Il  faut  que  le  fon  ne  pèfe  que  quatre  livres  le  bouleau;  s'il  pèfe  d'avan- 
tage ,  c'eft  ou  qu'il  a  été  mal  méfuré  ,  ou  qu'on  l'a  mal  moulu"  &  mal  bluté  ; 
lorfquil  pèfe  plus  de  3  livres  8c  demie  à  quatre  livres  ,  ou  eft  certain  qu'il  y 
eft  refté  de  la  farine,  comme  cela  arrive  toujours  par  la  mouture  ruftique  , 
qui  donne  un  fon  gras  ,  pefant  ordinairement  fept  livres  le  boiifeau  ;  favoir  , 
le  double  du  fon  fec  ,  produit  on  par  la  mouture-en-groile  proprement  dite,, 
ou  par  la  mouture  économique  ,  ou  par  la  mouture  méridionale.  C'eft-à-dire  , 
chaque  boiifeau  de  fon  gras,  de  la  mouture  ruftique  ,  contient  environ  trois 
livres  &  demie  de  farine  &  de  gruau  ,  qui  feraient  environ  cinq  livres  de  pain  ^ 
&  de  très  bon  pain ,  parce  que  cTeft  la  meilleure  farine  du  grain  qu'on  laifler 
ainfi  dans  le  fon  gras  par  la  mouture  ruftique. 

Le  gros  fon  doit  être  bien  évuidé  &  tortillé  T  comme  des  oublies  ou  des 
gauffres ,  ce  qui  dénote  un  bon  moulin  ,  &  ce  fon  fe  mefure  bien. 

Plus  le  fon  proprement  dit  eft  léger  ,  moins  il  contient  de  farine  ,  moins- 
ii  eft  haché  ,  &  moins  il  eft  dur  :  on  nomme  fon  dur  ,  un  fon  auquel  tient  plus 
de  farine  ,  &  dans  lequel  il  y  a  du  gruau  ;  ce  qui  le  rend  moins  doux  «Se  moins 
mollet  dans  la  main. 

La  mouture  ruftique  donne  plus  de  fon  pour  le  poids  que  n'en  donnent 
les  autres  moutures  ,•  mais  elle  n'en  donne  pas  plus  à  la  mefure  ,  parce  qu'en 
général  ,  la  mouture  donne  du  volume  au    grain  &  au  fon. 

Le  fon  acquiert  plus  de  volume  parla  divilion  ;  cependant  lî  on  conti- 
nuait à  le  divifer ,  il  reviendrait  à  avoir  moins  de  volume.  Le  fon  a  beau- 
coup de  volume,  furtout  le  gros  fon;  mais  ce  fon  remoulu  en  devenant  plus 
fin,  perd  de  fon  volume  »T>:  reprend  plus  de  poids  :  on  conçoit  pourquoi  il 
foui  une  mefure  moindre  pour  contenir  un  corps,  s'il  eft  en  poudre,  que- 
s'il  n'eft  que  concaffé.  Plus  le  fon  eft  fin  ,  plus  il  eft  petit,  plus  il  pèfc:  le 
fac  de  gros  fon  pèfe  155  livres  ;  le  fac  de  rcmoulage  pèfc  2s"f  livres  ;  &  le- 
faede  recoupe  pefe  2gf  livres,  le  plus  fouvent.  Le  petit  fon  eft  plus  péfant 
que  le  gros  fon  ,  comme  le  gruau  eft  plus  péfant  que  la  farine. 

Les  économes  prétendent  que  le  fon  remoulu  eft  plus  nourriiTant  que 

cc'ui  qui  ne  l'a  pas  été;  il  eft  vrai  que  la  divifion  peut  beaucoup  fur  la  nature 

,  comme  je  l'ai  expliqué  dans  l'article  de  la  mouture  en  général  , 

-     r- 22.  Le  fon  pénétré  &  amolli  pnr  l'eau  (luis  laquelle  ou  l'a  mis  tremper, 

ent  encor  plus  nourriiTant  pour  les  beftiaux. 

Cls  économe-,  chfcut  aulfi  que  le  gros  fon  eft  polir  les  chevaux  -,  que  les 

($&")  Le  froment  cîc  PcJogne,  dont  extrêmement  fin-,  il  en  produit  bcaucot  p 
M.  S'chkfdf.R  fait  h  dcfcription  dan'.  Tes  moins  (,uc  les  autres  forte?  de  froment  Uti 
•uvr  ,Lc.  écODMÛCjpei  ,   donne  nufli  un  fon      dt  entièrement  inconnu  en  rrunce. 

R2 
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autres  Tons  fc  mettent  trop  en  pâte.  Selon  eux ,  les  vaches  mâchent  mieux  que. 
les  chevaux  le  remoulage  ou  fleurage  ;  mais  ils  prétendent  que  les  vaches  ne 
mangent  pas  (I  bien  les  recoupes  que  les  cochons  i  &  ils  trouvent  que  le  recou- 
pes conviennent  mieux  auffi  pour  engraiifer  les  volailles.  Les  connaiifances 
les  plus  utiles  ne  font  pas  celles  qui  plaifent  le  plus  j  mais  on  ne  doit  pas  les 
négliger. 

Les  recoupes  prennent  plus  d'eau  que  la  farine  :  une  livre  de  16  onces 
de  ce  petit  Ion  ,  boit  i  3  onces  d'eau.  Les  recoupes  fe  lient  bien  en  pâtons ,  8c 
elles  cngraifTent  parfaitement  les  volailles. 

Le  prix  des  fous  n'eft  pas  proportionné  à  leur  poids:  le  fécond  fon  fc 
vend  plus  cher  que  le  premier,  ik  le  troifième  plus  cher  que  ie  fécond,  à  la 
mefurc  ;  mais  par  rapport  à  leurs  poids  réciproques  >  le  premier  fon  ,  le  gros 
fon,  fc  vend  plus  cher  que  le  fécond,  &  le  fécond  plus  cher  que  le  troi- 
iième. 

Il  y  a  des  fons  gras  qui  pèfent  60  livres  de  plus  par  feptier  les  uns  que 
les  autres  ;  ces  60  livres  d'excédent  font  6"o  livres  de  farine,  qui  font  plus 
de  po  livres  de  pain  cuit.  Le  feptier  de  fon  ,  qui ,  à  la  vérité  ,  effe  de  2Ç  boif- 
feaux  ,  qui  pèfe  6"o  livres  de  plus  qu'un  autre,  n'eft  pas  vendu  plus  dans 
l'exadte  proportion  ,  parce  qu'on  le  vend  à  la  mefure  &  non  au  poids. 

Le  fon  le  plus  pelant  eft:  celui  de  la  mouture  ruftique  ,  &  les  fons  les  moins 
pefans  viennent  de  la  mouture-en-grolfe  proprement  dite  ,  de  la  mouture 
économique ,  &  de  la  mouture  méridionale. 

Les  farines  mêlées  de  fort  fin,  boivent  plus  d'eau , «Se font  par  conféquent 
plus  de  pain.  Le  fon  réduit  en  parties  extrêmement  fines  eft  plus  homogène 
à  la  farine  avec  laquelle  il  eft  confondu  ,  que  ne  l'eft  le  gros  fon:  on  l'ap- 
perçoit  moins  dans  le  pain  à  la  vue  &  au  goût ,  lorfqu'il  eft  bien  divi- 
fé  :  il  y  a  des  fons  qui,  par  leur  nature,  pouraient  entrer  dans  la  compofi- 
tion  du  pain  fans  le  bifer,  lui  donnant  feulement  une  couleur  blonde  ,  tels 
font  les  fons  provenans  des  blés  de  Flandre  &  d'Andaloufie.  On  fait  que 
dans  tous  les  tems  «Se  dans  tous  les  pays  on  a  fait  le  pain  de  munition  avec  la 
farine  &  le  fon  enfemble  ;  ce  qui  fait  de  bon  pain  s'il  eft  bien  préparé.  L'hu- 
manité fait  défirer  que  les  Laboureurs  ,  qui  font  l'efpèce  d'hommes  qui  mé- 
rite le  plus  de  ne  point  manquer  de  pain  ,  en  euflent  d'auiîi  bon  ;  d'autant 
mieux  qu'ils  n'ont  prefquc  jamais  de  viande  à  manger  avec  (89).  Cela  vient 
de  ce  qu'il  n'y  a  pas  tant  de  perfonnes  de  leur  métier  &  en  place ,  à  parler  pour 
eux ,  qu'il  y  en  a  pour  le  militaire. 

(  89  )  Il  y  a  bien  peu   d'endroits  en  fept  repas  par  jour ,  croirait  être  dans  un 

Allemagne ,  où  le  Laboureur  fefle  un  repas  tems   de  famine  ,  «'il  manquait   une  feule 

fans  viande.   Un  payfan  du  Meklembourg ,  fois  de  viande, 
qui ,  dans  les  faifons  de  travail,  fait  jufqu'i  J 
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Le  Ton  eft  ordinairement  moins  fec  que  la  farine ,  ce  qui  cependant 
n'eft  pas  confiants  il  y  a  des  années  où  le  grain  eft  moins  fec  intérieurement 
qu'extérieurement,  félon  que  la  température  de  l'air  a  été  plus  ou  moins  fèche, 
depuis  le  tems  de  la  fleur  du  blé. 

Le  gros  fon  fe  gâte  plus  promptemént  que  ne  font  les  petits  fons  ,  & 
les  farines.  AI.  Maliflêt  m'a  rapporté  qu'il  a  fait  l'expérience  que  le  gros  fort' 
s'échauffe ,  c'eft-à-dire  ,  fe  corrompt  plus  promptemént  que  ne  fait  le  fleu- 
rage  ;  8c  que  les  recoupes  fe  corrompent  moins  que  les  farines ,  &  que  le 
gros  fon  peut  s'échauffer  jufqu'à  prendre  feu.  Il  eft  vrai  qu'on  a  moins 
foin  de  remuer  le  fon  que  la  farine  ;  &  au  contraire  le  fon  aurait  plus  befoiit 
û'etre  plus  fouvent  remué  que  la  farine.  Il  m'a  dit  aulfi  que  le  fon  de  feigle 
fe  garde  mieux  que  le  fon  de  froment.  Il  croit  que  çlus  le  fon  eft  menu,  que 
plus  il  elt  divifé,  moins  il  fermente.  Le  fieurage  s'échaurfe  moins  que  la 
farine;  c'eft  pourquoi  les  farines  qui  font  bifes  par  le  petit  fon,  par  le  Eeu- 
rage  ,  fc  gâtent  moins  que  les  farines  blanches. 

Je  crois  que  le  fon  aide  beaucoup  à  la  fermentation  delà  farine,  lorf- 
qu'il  eft  mêlé  avec  elle  :  naturellement  le  gros  fon  fermente  plus  que  la  fa- 
rine ,  8c  loi TqirJH  eft  mêlé  il  la  fait  plus  fermenter ,  &  il  la  ferait  gâter  fi  l'on 
n'avait  foin  de  les  remuer. 

Il  n'arrivait  autrefois  à  Paris,  dans  les  marchés  &  fur  les  ports,  que  du 
blé  ou  des  farines  qui  n'avaient  point  été  blutées ,  qui  étaient  telles  qu'elles 
étaient  fortics  d'entre  les  meules  avec  tout  leur  fon  :  ce  n'eft  que  depuis 
16^0  ,  qu'on  a  commencé  d'amener  dans  cette  ville  de  la  farine  blutée.  On 
prétendait  autrefois  que  la  farine  féparée  du  fon  était  plus  facile  à  fe  cor- 
rompre ,  &  à  fe  gâter  fur  les  chemins  8c  dans  les  marchés. 

Le  fou  eft  la  partie  du  froment  la  plus  huileufe;  la  partie  collante  de 
la  farine  eft,  après  le  fon  ,  ce  qu'il  y  a  de  plus  huileux  dans  le  Hlé,  8c  elle 
eftauffi  la  plus  fufceptiblc  de  fermentation.  &  de  la  fermentation  de  pour- 
riture, parce  qu'elle  contient  moins  de  Ici;  il  y  a  plus  de  Ici  à  proportion 
dans  le  fon  ,  que  dans  la  partie  collante  de  la  farine.  On  peut  voir  le  dépè- 
cement du  b\é,  page  31  ,  vote  d  ,  8c  Ion  analyfe  page  94,  note  t. 

C'eft  pour  cette  raifon  que  la  fermentation  du  fon  avec  la  farine  rend 
la  farine  meilleure  ,  moins  revéche.  La  fermentation  de  la  rame  donne  une 
qualité  ;t  la  faillie  pour  être  plus  propre  à  faire  de  bon  pain,  pour  diifou- 
dre  le  collant  de  la  farine.  Il  faut  joindre  du  falin  au  collant  pour  le 
rendre  gélatineux  ,  pour  le  rendre  nourriilant.  Les  farines  deviennent 
plus  falées  dans  la  mouture  méridionale  ,  ou  on  les  garde  avant  de  les 
bluter. 

J.F.s  fons  de  feigle ,  d'orge  ,  d'avoine  8c  de  farr;-./in  ,  font  moins  bon 
que  celui  de  froment,  dans  une  proportion  cneor  plus  -raiulequc  les  farinus 
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de  feiglc ,  d'orge  ,  d'avoine  &  de  farrazin  font  moins  bonnes  que  la  fkriiftf 
4e  froment. 

Du  déchet. 

Il  n'y  a  rien  qui  foit  fans  déchet ,  parce  qu'il  n'y  a  rien  qui  ne  foit  périC 
fable  dès  le  premier  indant  de  fon  exiftence.  Le  mouvement  eil  le  principe 
de  tout  déchet;  le  mouvement  des  meules  de  moulin  &  celui  des  blutcaux  r 
font  celui  dont  il  s'agit  ici. 

La  difîipation  elt  plus  grande  dans  un  moulin  neuf,  ou  dont  les  meules 
font  nouvellement  rhabillées  ,  c'eft-à-dire ,  rabattues  ,  parce  qu'il  faut  que  les- 
trous  les  plus  profonds  des  meules  le  rempliifent  d'abord. 

Le  déchet  ci\  moindre  dans  un  moulin  qui  eut  en  train  de  bien  aller  ,  & 
dont  les  meules  n'ont  pas  befoin  d'être  repiquées  ;  car  quand  elles  en  ont 
befoin  ,  on  cft  obligé  de  moudre  plus  près  &  plus  fort ,  ce  qui  fait  auiïi  de 
la  difîipation. 

Il  faut  encor  obfervcr  que  le  déchet  de  ce  que  l'on  donne  à  moudre  , 
vient  moins  de  la  difîipation  de  la  farine  par  le  mouvement  du  moulin  ,  que 
des  rifqucs  qui  arrivent  prcfque  toujours  par  défaut  d'attention  &  de  préci- 
flon;  il  eit  bien  difficile,  lorfqu'onmoud  pourpluficurs  particuliers,  de  favoir 
au  jufte  ce  qu'il  y  en  a  pour  chacun  :  il  faut  que  le  Garde-moulin  qui  le  règle 
foit  préfent,  &  prêt  à  mettre  dans  la  trémie  le  grain  qui  doit  fucccdcr  à  celui 
qu'on  moud;  il  faut  qu'il  foit  toujours  exad  &  prêt  à  en  recevoir  fépa- 
rément  le  produit,  aEn  de  rendre  à  chacun  la  farine  &  le  fon  qui  lui  ap- 
partiennent. 

Il  doit  commencer  par  connaître  ce  qui  peut  être  reltc  dans  les  mculc>, 
pour  les  arrêter  à  la  prochaine  mouture  dans  le  même  état;  il  faut  qu'il  prenne 
garde  qu'il  nefoitrcîté  de  la  farine  ,  ni  du  grain  dans  les  autres  parties  du 
moulage  (90). 

Il  n'y  a  guère  plus  de  déchet  par  la  mouture  en  grand,que  par  celle  qui 
fc  fait  en  petit  ;  quelquefois  même  il  n'y  a  prcfque  pas  de  déchet,  lorfqu"on 
moud  beaucoup  &  tout  de  fuite  ,  comme  on  fait  pour  les  Fariniers  &  pour 
les  Boulangers  ;  alors  on  peut  favoir  précifément  ce  qu'il  y  a  de  déchet ,  ou 
plutôt  on  fait    qu'il  n'y   en  a  prefque  pas,  à  proportion  de  la  quantité  de 

(  90  )  Tous  ces  devoirs  du  garde-mou-  tiens  d'un  Meunier,que  quand  même  le  cer- 

lins  font  inutiles, partout  où  l'on  a  introduit  cle  ne  ferait  éloigné  des  meules  que  de  deux 

J'ufage  de  pefer  la  farine  ,  &  où  l'on  a  dé-  pouces ,  la  farine  qui  fe  gliffc  entre  deux  , 

terminé  une  certaine  quantité  que  l'on  aban-  va  à  plus  d'une  petite  mefure,pefant  de  huit 

donne  au  Meunier  pour  le  déchet  Partout  livres  &  demi  à  neuf  livres.   Les  règlement 

ailleurs,  où  le  Meunier  peut  s'approprier  ce  que  l'Auteur  va  rapporter  ici ,  font  très  fa 

*jui  peut  être  refté  entre   les  meules  ,  les  ges  ,  en  ce  qu'ils  préviennent  les  friponne- 

p»rticuliers   feront  trompes  ,  malgré  toutes  ries ,  qui  retombent  fur  les  pauvres  comme 

les  précautions  qu'on  pourra  prendre.    Je  fur  les  riches. 
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grain  qu'on  a  moulu  :  on  eftime  ordinairement  le  déchet  à  deux  livres 
par  lac. 

Par  une  Ordonnance  de  Police  de  1438  >  il  fut  enjoint  aux  Meuniers  de 
rendre  en  farine  Se  en  fon  le  même  poids  que  celui  du  grain  qu'ils  avaient 
reçu  ,  à  deux  livres  près  par  feptier  :  ce  qui  fut  confirmé  l'année  fuivante  par 
une  Ordonnance  de  Charles  VII  ;  &  en  1577 ,  Henri  III ,  donna  un  Règle- 
ment par  lequel  il  ordonnait  que  les  Juges  ou  Officiers  de  police  ajfembleront  les 
Meuniers  &  Boulangers ,  pour  avifer  quel  poids  &  me  fur  e  devra  rendre  la  mouture 
four  le  blé  ou  autres  grains. 

La  mouture  ruftique  eft  celle  par  laquelle  il  fe  fait  le  moins  de  déchet, 
parce  qu'on  n'y  moud  qu'une  fois ,  &  qu'on  y  blute  par  un  feul  bluteau.  Le 
déchet  n'y  eft  que  d'une  ou  de  deux  livres.  On  accorde  aux  Meuniers  dans 
les  provinces,  deux  livres  de  déchet  par  feptier  de  230  à  26"o  livres. 

Le  déchet  au  moulin  eft  plus  considérable  par  la  mouture  économique, 
parce  qu'il  y  a  plus  de  travail  dans  cette  mouture  ,  ce  qui  fèche  la  farine. 
La  farine  s'échauffe ,  s'évapore  ,  &  perd  de  fon  humidité  par  le  mouvement 
entre  les  meules  ,  qui  en  même  tems  la  rendent  plus  graiTe  extérieurement 
en  exprimant  l'huile  du  grain. 

Le  déchet  n'eft  pas  feulement  proportionné  au  nombre  des  moutures , 

il  l'eft  encor    à   la  forte  de    mouture.    La  mouture-en-grofle ,  où   l'on  ne 

remoud  point,  diiîîpe  plus,  proportion  gardée,  que  la  mouture  économique, 

parce  qu'en  général ,  la  meule  va  plus  fort  dans  la  mouture-en-groffe ,  que 

.s  la  mouture  économique. 

D'ailleurs,  dans  la  mouture-en-grofle  proprement  dite,  il  fe  fait  à- 
peu-près  autant  de  diiïipation  par  les   bluteaux  que  par  les  meules. 

Le  déchet  par  la  mouture  méridionale  eft  moindre ,  parce  qu'on  y  moud 
moins  que  par  la  mouture  économique  ,  &  moins  fort  que  par  la  mouture- 
cn-grolîc  proprement  dite.  On  diifipe  moins  aufïï  par  les  bluteaux  dans  la 
mouture  méridionale  ;  nnis  il  s'y  fait  une  diiCpation  qui  n'a  pas  lieu  dans 
les  autres  moutures,  qui  vient  de  ce  qu'on  eft  oblige  de  remuer  de  tems- 
1  n-tems  la  rame  ,  pour  qu'elle  ne  fe  gâte  pas  dans  le  long  efpacc  de  tems  peu- 
;it  lequel  on  la  garde  ,  pour  qu'elle  falfe  fon  erfet  avant  de  la  bluter  ,  pour 
>:w  féparer  les  farines ,  le  gréfi  11  on  &  la  repane. 

Il  fe  fait  du  déchet  en  blutant  les  farines  ,  les  gruaux  &  les  fous,  ce 

que   nous   avotu  rapporte  dans  le  chapitre  de  la  bluterie.  Il  y  a  déchet  en 

rrilfant  la  farine  ;  il  y  a  déchet  de  la  pâte  en  cuifant  le  pain  ,  &  il  y  a  encor 

•  léchct  du  pain  en  fe  réfroidilïant ,  comme  il  clt  rapport/:  tjaris  les  articles  de 

/  '■  cuijfm  ,Mif    à    \  ••  du  prix  du.  pain. 
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Des  poids  £f  méjîtres. 

En  général ,  1  e  poids  a  toujours  quelque  chofe  de  plus  certain  que  la 
mefurc  ,  pour  tout ,  particulièrement  pour  la  boulangerie  ;  parce  que  le  pain 
étant  vendu  au  poids ,  il  y  a  \n\z  proportion  plus  exa&e  entre  le  poids  du 
pain  &  celui  de  la  farine  ,  que  fi  l'on  prend  la  farine  à  la  mefure  ;  puifqu'il  y 
a  telle  farine  dont  le  bouleau  pèfe  plus  que  le  bouleau  d'une  autre  farine , 
non-feulement  parce  que  la  farine  ett  plus  ou  moins  fechc  ,  mais  auflTi  parce 
qu'elle  elt  plus  ou  moins  fubftantielle  ;  or  ,  la  farine  qui  eft  feche  &  qui 
eft  plus  pelante  ,  elt  la  meilleure  ,  parce  qu'elle  a  plus  de  corps  ,  parce  qu'elle 
fait  plus  de  pain,  &  parce  qu'elle  le  fournit  ordinairement  meilleur.  Uc 
même  plus  le  blé  eft  pelant  ,  à  melures  égales,  meilleur  il  eftj  plus  il  donne 
de  farine  ,  meilleure  elle  elt;  plus  elle  boit  d'eau,  &  plus  elle  donne  de 
pain. 

Plus  les  pays  font  policés ,  plus  le  commerce  s'y  fait  au  poids,  &  moins 
il  fe  fait  à  la  mefure.  A  la  Chine  ,  prefqne  tout  fe  vend  au  poids  :  on  a  tou- 
jours fû  qu'il  était  plus  sûr  de  commercer  au  poids  qu'à  la  mefure.  Il  avait 
été  ordonné  autrefois  aux  Meuniers  de  recevoir  le  grain  au  poids  ,  &  de 
rendre  aulîi  la  farine  &  le  fou  au  poids.  Par  les  Ordonnances  du  Roi  concer- 
nant les  munitions  des  vivres,  il  elt  enjoint  aux  entrepreneurs  ,  fournifîcurs 
&  commiffionnaires  de  livrer  leur  blés  Jitr  la  balance  >  pour  y  être  pefés  en  leur 
fréjence. 

La  mefure  eft  fi  peu  certaine  ,  que,  félon  l'opinion  commune  ,  elle  eft 
plus  forte  au  marché  qu'au  grenier  ,  parce  qu'on  n'a  pas  au  marché  ,  comme  au 
grenier,  la  commodité  &  l'efpace  convenables  pour  mefurcr  exactement  ; 
ce  qui  va  au  détriment  du  vendeur  ,  qui  ordinairement  a  moins  d'ufage  & 
d'adreffe  que  n'en  a  l'acheteur ,  qui  eft  le  plus  fouvent  un  marchand  ou  uu 
fadeur. 

La  température  de  l'air  fait  au  poids  &  à  la  mefure  :  l'humidité  augmente 
en  général  le  poids  de  la  marchandife  ,  &  la  féchereife  le  diminue  j  mais 
ce  qui  augmente  encor  plus  l'incertitude  fur  la  quantité  réelle  des  grains  , 
des  farines  ,  &  des  fous ,  pris  à  la  mefure ,  c'elt  la  manière  de  mefurcr  , 
qui ,  avec  l'apparence  d'être  la  même  ,  eft  cependant  très  différente ,  félon 
l'adrelfe  des  perfonnes  qui  mefurent.  Il  en  eft  du  mefurage  comme  de  l'ar- 
pentage :  M.  Malilfet  m'a  dit  avoir  vu  au  magafin  des  blés  du  Roi ,  à  faint 
Charles  à  Paris,  un  mefureur  qui ,  après  avoir  mefure  à  l'ordinaire  un  fepticr 
de  douze  boijfcaux  de  blé  ,  le  remefura  ,  &  il  n'en  fit  voir  guère  qu'onze  boif- 
fcaux  danslc  feptier  ;  enfuite  panifiant  toujours  mefurer  de  la  même  façon  * 

il 
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il  fit  trouver  près  de  13  boiiTeaux  (91),  &  cela  en  préfence  de  plufieurs 
c-onnaiiïeurs ,  qui  le  regardaient  attentivement  comme  on  regarde  un 
joueur  de  gobelets;  effectivement  il  râlait  que  ce  mefureur  en  eût  le  jeu 
&  l'adreife  ,    pour  faire   ainfi   illufîon. 

Le  mefurage  eft  la  fource  principale  du  profit  des  regratiers,  c'eft- 
à-dire ,  des  revendeurs.  Il  faut  favoir  que  la  quantité  du  grain ,  de  la 
farine  &  du  fon ,  mefurés  à  la  pelle  ou  avec  la  main ,  eft  plus  grande  que 
lorfqu'on  fait  tomber  doucement  du  fac  dans  la  mefure;  c'eft  ce  qui  fait 
qu'il  entre  beaucoup  moins  de  fon  dans  le  boilleau  fi  on  le  place  au  bout 
du  bluteau ,    pour  recevoir  le  fon  à  mefure  qu'il  en  fort. 

Un  blé  remué  remplit  plus  la  mefure  qu'un  blé  qui  ne  l'a  pas  ete, 
parce  que  l'air  dans  un  tas  de  blé  amalîé  depuis  long-tems  ,  eft  refoule 
par  le  poids  des  grains  dont  l'air  occupe  les  interftices. 

L'humidité  qui  fe  fait  dans  le  monceau  de  blé  pendant  qu'il  fait 
fon  effet,  ou  quand  il  s'échauffe,  mouillant  les  parties  d'air  contenues 
dans  les  intervalles  des  grains,  en  ôte  le  retfort ,  elles  réfiftent  moins 
au  poids  du  grain,  elles  s'arfailfent ,  elles  fe  condenfent ,  &  elles  occu- 
pent moins  de  place  ;  jufqu'a  ce  qu'on  les  relève  ,  &  qu'on  les  féche  en 
remuant  le  blé  ,  &  en  renouvellant  l'air,  qui  reprend  fon  reilbrt  en  fé- 
chant  en  liberté. 

Dès  13^0,  le  roi  Jean  avait  donné  une  ordonnance  pour  l'établif- 
fement  d'un  poids  public,  connu  aujourd'hui  fous  le  nom  de  poids-du-ror, 
ou  poids-le-rci  :  la  guerre  empêcha  que  ce  fage  établillcment  n'eût  lieu. 
Il  fut  encore  ordonné  en  1438  &  en  1439  ;  mais  les  troubles  qu'apporte 
toujours  la  guerre  ,  s'oppoferent  chaque  fois  au  bon  ordre  qu'un  objet  fi 
utile  demandait.  Cela  eut  befoin  d'être  encore  renouvelle  en  1^4^'  en 
1630,  I6"39  &  1667.  Enfin  en  1760  le  gouvernement  a  de  nouveau 
été  obligé  d'en  ordonner  le  rétablifTement  à  Paris. 

Je  dois  faire  obfervcr  ici  qu'il  y  a  cependant  un  inconvénient  d'a- 
cheter la  farine  au  poids,  qui  e(t  qu'on  peut  tromper  plus  aifément  fur 
la  qualité  de  cette  marchandée  en  la  vendant  au  poids,  que  lorfqu'on 
la  livre  a  la  mefure  (92;  :  la  farine  elt  renfermée  dans  des  fiics  lorfqu'on 
li   pèfe  ,  &   on   l'expofe   a  la  vue   quand   on    la   mefure. 

omme  a  par-tout  beaucoup  ne  peut  pas  fc  refufer  à  une  fi  jidle  pré- 

dTmiiatCTr»,  &  l'unique  moyen  de  preve-  caution.     J'ai    déjà   cit.-  iu   ouvrage  qui 

nir  un  mal  auffi  commun   nue  redoutable,  développe    très-bien    cette   matière.      C'eft 

luire  l'uiàge  de  pefer  le  ^rain.  un  mémoire  inféré  dans  le  Magafin  de  lla- 

'  jnne  ne  doit  acheter   de  la  novre.    A*.    1767.  p.  17Ç0.     De  lo  tléocjfitë 

farine  fans  l'avoir  examinée  ,    6.  le  vendeur  d'inliodunc  dam   le  commerce  du  ffQXSli 
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Le  poids  du  grain  varie  non-feulement  fuivant  la  qualité,  mais  en- 
cor  fuivant  la  façon  plus  ou  moins  exa&e  dont  il  s'arrange  dans  la  me 
fure.  M.  Duhamel ,  dans  fan  Traité  de  la  confervation  des  grains ,  dit 
qu'il  a  pefé  tout  de  fuite  pluficurs  pareilles  mefures  de  froment,  &  qu'il 
a  trouvé  jufqu'à  deux  livres  de  différence   d'une  mine  à  une  autre. 

Les  anciens  fe  fervaient  de  liquides  pour  exprimer  la  continence  de 
leurs  mefures ,  même  de  celles  qui  ne  fervaient  qu'à  mefurer  les  chofes  fo- 
lides  ;  le  poids  des  fluides  elt  plus  certain  que  celui  des  chofes  dures, 
les  parties  des  fluides  ayant  plus  d'égalité  &  s'arrangeant  mieux  dans  la 
mefure:  cependant  il  y  a  encor  de  l'inégalité  dans  les  fluides  ;  c'eft  pour- 
quoi le  poids   elt  plus  certain   que  la  mefure  ,  pour  tout. 

Il  y  a  des  inconvéniens  dans  tout,  il  faut  éviter  les  plus  grands; 
or,  ceux  d'acheter  la  fariwe  à  la  mefure  font  plus  grands  encor  que  ceux 
de  la  recevoir  au  poids  ,  parce  que  le  poids  elt  toujours  plus  jultc  que 
la  mefure.  Pour  repréfenter  la  Jultice,  on  fe  fert  de  l'emblème  de  la 
balance.  La  pefanteur  des  corps  elt  plus  ellentielle  à  leur  nature,  que 
ne  l'elt  leur  mefure:  la  folidité  des  corps  elt  plus  conftante  que  leur  vo- 
lume ,  qui  peut  varier  à  l'infini.  La  pefanteur  elt  une  propriété  elfcn- 
tielle  des  corps  ;  c'eit  un  des  grands  principes  de  la  méchanique  de  l'u- 
nivers. 

On  fait  que  le  boilfeau  elt  de  16"  litrons;  le  minot  de  froment  de 
trois  boiiïeaux  ;  la  mine  de  deux  minots  ou  de  (îx  boilfeaux  ;  le  fextier 
de  quatre  minots ,  de  deux  mines  ,  de  douze  boilfeaux  ;  &  le  muid  de 
douze  fextiers. 

Le  fextier  de  farine  elt  comme  le  fextier  de  blé ,  de  douze  boif- 
feaux;  mais  le  dernier  boifleau  du  fextier  fe  mefure  comble. 

Le  fextier  d'avoine  elt  de  24  boilfeaux,    &  le  minot  de  ûx. 

Le  fextier  de  fon  elt  encor  plus  grand;  il  elt  de  vingt-cinq  boif- 
feaux. 

Le  fac  de  farine  elt  de  32^  livres,  &  on  palfe  cinq  livres  pour  le* 
déchet  du  fac.  Un  fac  de  farine  était  autrefois  le  produit  de  plus  de  deux 
fextiers  de  blé;  aujourd'hui  on  fait  tirer  de  deux  fextiers  de  blé  plus  de 
370  livres  de  farine. 

Le  muids  de  bon  blé  pèle  4800  livres;  le  fextier  240  livres;  la  mi- 
ne 120  livres,  le  minot  60  livres,  le  boilfeau  20  livres,  &  le  litron  20 
onces ,  ou  une  livre  &  un  quarteron. 

Vitfage  du  poids  avec  celui   de  la  mefure.      volume  la  tradu&ion  de  cette  pièce  fi   la 
four  r»  rien  huiler  à  dédier  fur  cette  matic-     place  me  le  permet» 
re  intérenVite  ,  je  donnerai  à  la  fin  de  ce 
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Ordinairement  le  poids  du  boineau  de  blé  froment  eft  de  20  à 
21  livres  ;  celui  de  la  farine  eft  de  12  à  13  livres;  celui  du  gruau  de 
16  à  17  livres,  &  celui  du  gros  fon  de  trois  livres  &  demie  à  quatre 
livres. 

Dans  le  commerce  fur  mer,  il  y  a  une  mefure  dont  on  ne  fait 
point  ufage  dans  le  trafic  de  terre  pour  les  grains  :  on  compte  fur  mer 
par  tonneaux  ,  comme  l'on  compte  fur  terre  par  fextiers  :  fuivant  l'or- 
donnance de  \6%i  ,  le  tonneau  de  mer  eft  eftimé  pefer,  dans  toute  la 
France  en  général ,  deux  mille  livres  ,  &  il  contient  quarante-deux  pieds 
cubes. 

Le  tonneau  de  froment  eft  différent  dans  les  différens  ports  de  mer: 
le  tonneau  de  Nantes  contient  dix  fextiers,  &  il  pèfe  2250  livres;  au 
lieu  que  celui  de  Rennes  ne  pèfe  que  2120  livres  de  blé,  ordinaire- 
ment. 

Le  grain,  par  la  divifion  qui  s'en  fait  en  le  moulant,  occupe  plus 
de  place  que  lorfqu'il  étoit  entier.  On  conçoit  aifément  que  le  volume 
du  grain  augmente  par  la  mouture  qui  le  divife;  mais  il  eft  étonnant 
que  ce  foit  du  tiers ,  même  du  double  :  un  fextier  de  douze  boiifeaux 
de  blé  donne,  après  qu'il  eft  moulu,  dix-huit  boiifeaux,  tant  en  farine 
qu'en  gruau  &  en  fon  confondus   enfemble. 

Et  Ci  on  les  fépare  par  les  blutoirs ,  le  volume  en  fera  encor  plus 
grand.  Apres  avoir  remoulu  le  gruau  &  bluté  la  farine,  on  a  quinze 
ou  feize  boiifeaux  de  farine,  &  huit  ou  neuf  boiifeaux  de  fon;  le  tout 
fefant  mefure  prefque  double  de  celle  du  grain  qu'on  a  mis  au  mou- 
lin. 

On  a  encor  un  exemple  de  cette  augmentation  du  volume  dans  la 
mouture  économique;  fi  l'on  remoud  2^  bouleaux  de  gruau  gris,  on 
ï.ura  32  boiifeaux  de  faune,  &  trois  bouleaux  de  fon  fin,  qui  eft  le  fleu- 
rage. 

FIN    DE    L'ART    DE    LA   MEUNERIE. 
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VERMICELIER.  (i) 


XJVZ'jR.OJO  TTC XX ON. 


A 


Pre' s  avoir  fait  la  defcription  de  l'art  du  Meunier,  par  lequel  on 
ré  luit  le  grain  en  farines  ,  en  gruaux  &  en  fons  ,  féparés  les  uns  des 
autres  ,  il  eft  dans  l'ordre  d'indiquer  les  ufages  de  la  farine  &  du  gruau; 
&  il  eft  indifpcnfable  d'apprendre  tous  les  moyens  ufités  de  les  changer 
en  pâtes  &  en  pain  :  ce  font  les  arts  du  Vermicelier  &  du  Boulanger 
dont  je    vais  faire  la  defcription. 

O  K  entend  communément  .par  l'art  du  Vermicelier  ,  la  méthode  de 
compofer  ce  qu'ordinairement  on  nomme  des  fâtes,  des  vermicelle  des  ma- 
caroni ,  Ç5?  des  lazagnes  :  ce  que  Ton  voit  (  thmcbes  III  Ç^  IV.  )  repréfente 
cette  fabrication  des  pâtes. 

Les  farineux  font  la  nourriture  la  plus  ordinaire  des  hommes,  foit 
qu'ils  les  mangent  en  pâtes,  ou  en  des  elpeces  de  bouillies,  ou  en  pain. 
Dani  les  pays  où  l'on  mange  moins  de  pain  qu'en  France,  on  fait  plus 
d'ufages  des  pâtes.  On  mange  en  Allemagne  des  nouilles  ,  des  pivots  (2), 
&c.  ,  &  [tû  Italie   des   macaroni,  des  lazagnes,  &c. 


(  1  )  Je  ne    connais    en    Allemagne  au- 
cune ville,  excepté  Nuremberg,  ou  le  Ver- 
micelier   foit    ur.e    profedioii    particulière. 
Allemand',  n'ont  pas   même    tous    les 
mots  propre,  a  cet    art  méchanique. 

(2  )    H  n'y  a  point  de  mots  allemands, 
qui   répondent  à  ceux     de  nouilles  &    de 
pivots.     On  a  dans  ce  par.  des   Vcriniv.e- 
lohie   1. 


li  d'Italie  que  les  marchands  de  cette  na- 
tion  y  font  transporter.  Des  colporteurs 
Allemands  vendent  auili  des  pâtes  de  Nu- 
remberg ,  connus  ious  le  nom  de  h'u- 
dcln.  C'cft  encor  ;.n  ourd'hui  une  bran- 
che de  commerce  1  n. j  rc  à  cette  ville, 
qui  continuera  à  le  faire  avec  avantage 
jufqu'a.    ce    que  l'on    ait    npris     â  en    f«u 
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C'est  à  Naples ,  à  Gènes ,  à  Marfeille  ,  &  à  Paris  ,  où  l'on  fait  le 
plus  de  ces  pâtes  ,  &  où    on   les  prépare   le  mieux. 

L'art  de  faire  des  pâtes  eft  une  branche  de  celui  de  la  boulangerie. 
Le  métier  du  Boulanger  eft  celui  de  faire  de  la  pâte  &  de  la  cuire  au 
Jour,  comme  le  métier  du  Vermicelicr  eft  celui  de  (aire  des  pâtes  &  de 
les  fécher  à  l'air.  C'eft  pourquoi  dans  bien  des  pays  ,  comme  en  Pro- 
vence, les  Boulangers  font  Vermiceliers ,  de  même  que  dans  d'autres  villes 
les   Boulangers  font  aulîi   Pâtilîiers. 

Les  Boulangers  réduifent  ordinairement  le  gruau  en  farine  pouf  en 
faire  du  pain,  &  les  Vermiceliers  convertirent  le  gruau  en  femoule  pour 
en  faire  des  pâtes. 

On  peut  faire  des  pâtes  avec  toutes  les  fortes  de  farines  dont  on 
eft  dans  l'ufage  de  faire  du  pain  :  les  meilleures  farines  &  les  plus  or-r 
dinaires  de  toutes  pour  compofer  des  pâtes ,  comme  pour  faire  du  pain  , 
font  celles  de  froment  ;  c'eft  avec  re  gruau  de  froment  qu'on  fait  la  fe- 
moule (3). 

Le  gruau'. 

En  générât ,  le  gruau  eft  un  grain  concafle  &  déoouillé  de  fon  écorce , 
comme  eft  le  gruau  de  Bretagne  :  il  y  a  gruau  d'avoine ,  gruau  d'orge  & 
gruiu  de  froment,  (a)  Gruau  eft  un  mot  générique  en  français,  comme 
l'eft  Cacfcot    en   po'onais ,   pour  lignifier    à-peu-près  la  même  chofe. 

Le-  gruau,  eft  la  partie  la  plus  dure  &  la  plus  féche  du  grain  ;  c'eft 
fur-tout  celle  qui  logeait  le    gernie  ,  qui  eft  ferme  &  blanche  comme  Fa- 


briquer ailleurs.  On  leur  donne  différen- 
tes formes  qui  ne  reffemblent  pas  mal  à 
ce  qu'en  die  M.  M/vlouin.  If  y  en  a  qui 
font  en-  forme  de  fils  i  d'autres  font,  fa- 
çonnés ,  en  coquillages  ,  en  efeargots  ,  &c. 
Il  y  en  a  qui  reffemblent  à  des  grains 
d'avoine.  Enfin  on  en  fait  dans  plufïeurs 
maifons  pour  l'ufage  domeftique  ;  qui  n'ont 
pas,  il  eft  vrai,  la  même  apparence,  que 
ceux  qu'on  achète  ,  mais  qui  les  furpaf- 
fent  peut-être  pour  le  goût.  L'Auteur 
«n  parle  fur  la  fin  de  ce  traite  fous  le 
mom  de  pâtes  compofees. 

(  }  )  Les  Cochinchinôis  otit  deux  fortes 
de  riz  fec  ,  c.  a.  d.  qui  croît  dans  dès 
terreins  arides.  L'un  a  ùri  grain  fort 
Wïutc  3  fort  vifqucux ,  quand  H    eft  cuit, 


fis  en  font  différentes  fortes  de  VermU 
celis.  M.  PociNE ,  Voiagcs  d'un  Phi' 
lofophe  p.    82-  Tverdon  1768. 

(a)  Les  Grecs  ont  nommé  le  gruau  Xcv- 
§~f&ç ,  Ej'peautre ,  Zca ,  parce  que  dans 
ces  tems-là  le  gruau  le  plus  ordinaire , 
était  celui  du  blé  efpeautre,  comme  c'eft 
aujourd'hui  celui  d'avoine  qui  eft  le'  plus 
en  ufage. 

On  a  nomme  de'  même  YAlïca  ,  Xcy- 
\ic ,  parce  que  c'était  le  plus  fouventavec 
ce  grain  ou  avec  fon  gruau  qu'on  fefait 
l'Alica.  On  à  encor  donné  a  ce  grain 
même ,  mondé ,  le  nom  d'A/ica  ,  pour 
dire  qu'il  eft  noùrriffant  par  excellence. 

C'eft  ce  qui  a  donné  lieu  à  une  gran- 
de différence  de  fentimens  au  fujet  d« 
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mande.  Le  gruau  eft  dans  les  années  qui  ne  font  pas  humides ,  la  partie 
du  grain  la  plus  prochaine  de  fon  écorce  ,  la  plus  expofée  à  la  fécherelie 
de  l'air,  &  à  la  chaleur  du  foleil  :  cette  portion  du  grain  refte  dans  la 
Liau.   Voyez  page  3 1  ,    note  d. 


mouture  en  gruau. 

ce  qu'on  doit  entendre  par  Alica:  les 
uns  on  dit  que  ce  n'eft  qu'un  grain  ,  fon- 
des fur  ce  qu'Oribqfe  die  que  l'alica  eft 
un  ble  ,  &  fur  ce  que  Pline  ,  de  même  que 
Gclien  ,  le  mettent  aiiiù  au  nombre  des 
blés  ;  &  enfin  parce  que  Celfc  parle  de 
1  alica  monde,  ce  qui  défigne  un  grain, 
U  non  pas  une  compofition. 

Les  autres  ont  nié  que  l'alica  fut  fim- 
plement  un  grain  :  ils  ont  foutenu  que 
c'eft  un  aliment  compofe  ;  &  que  Paul 
nete  n'eft  pas  en  contradiction  avec  lui- 
rrtme ,  comme  on  l'a  crû  ,  lorfqu'il  a  dif- 
né  les  propriétés  du  grain  efpeautre  , 
de  celle  de  l'alica  qui  en  eft  compofe. 

Il  y  av.tit  des  le  tems  de  Pline  ,  /.  XVlll. 
c.  XI.  ,  trois  fortes  de  gruaux  qu'on  prépa- 
rait en  deux  tems  pour  compofer  l'alica  : 
on  pilait  d'abord  légèrement  l'efpeautre 
dans  des  mortiers  ,  &  avec  des  pilons  de 
bois  ,  pour  en  ôter  la  peau  ,  pour  le  mon- 
der feulement.  Enfuite  on  rebroyait  cet 
efpeautre  mondé;  &  par  le  blutage  on  le 
féparait  en  trois  fortes  de  gruaux  ,  diffé- 
rens  par  Jeur  fineffe  ,  6:  avec  chacun  def- 
quels  on  compofait  trois  fortes  d'Alica  , 
favoir  la  petite ,   la  moyenne  &  la  grande. 

La  grande  alica  etoit  nomme  Aph&rema 
qui  était  du  gruau  le  plus  pur  ;  on  nom- 
mait Alicula  celle  qui  était  faire  avec  le 
petit  gruau.  On  difait  petite  Alica , 
comme  on  dit  petit  Orgeat.  Martial  dit 
quelque  part  :  Mitlebat  Unibcr  alitulam 
mi/u  pauper. 

I.'alica  eft  un  breuvage  fi  nourrifTant  , 
que  de  cette  qualité  il  tirait  fon  nom  Alica  , 
ch  aknd  .  0:ttc  nourriture  ct.iitfortcn 
tirage  du  tems  des  premiers  Empereurs  Ro- 
mains, plus  en  ufagc  encor  que  ne  le  font 
aujourd'hui  les  crémv.  de  ri/  ,  ou  d'orge, 
ou  de  gruau ,    avec  lcfqucls   l'alica  avait. 


quelque  refTemblance.     Nous  arons   déjà 
parlé  de  l'alica  dans  la  Remarque  n.  page 

81. 

Il  y  avait  des  Vendeurs  d'Alica ,  com- 
me il  y  a  des  Vendeurs  d'orgeat  ;  on  les 
nommait  Alicarii  ;  &  on  appeliait  Alicaritt 
meretricer ,  les  filles  qui  rodaient  autour 
de  ces  efpèces  de  caftes  ,  où  les  hommes 
venaient  prendre  l'alica;  ce  qui  prouve 
que  cette  nourriture  était  communément 
alors  bien  en  ufage. 

L'alica  eft  de  l'invention  des  Latins, 
comme  la  ptifanne,  ima-irxvti ,  eft  de  l'in- 
vention des  Grecs.  La  ptifanne  n'était 
pas  du  tems  des  Grecs ,  comme  elle  eft  au- 
jourd'hui ,  feulement  la  boiifon  des  mala- 
des ;  c'était  aufli  leur  nourriture ,  comme 
l'eft  de  nos  jours  le  bouillon  dont  elle  te-y 
cait  lieu.  Les  Grecs  fefaient  la  ptifan- 
ne avec  l'orge ,  qui  eft  moins  nourrifante 
que  l'efpeautre  &  que  le  froment ,  avec 
lefquels  les  Lutins  coinpofaient  l'alica  ;  en 
Italie  on  fefait  la  ptifanne  avec  le  riz  :  Ita- 
hei  maxima  quidem  onj2a  gaudent ,  ex 
qua  ptijanam  œnficiunt  ,  quarn  reliqui 
morta/es  ex  hordeo.  Pline,  1.  xvill. 
c.  vir. 

Selon  Galien  ,  l'alica  nourrifTait  plus  Se 
plus  longtems  que  la  ptifanne  des  Grees> 
L'alica  nourrifTant  fortement  &  lentement , 
il  embarrafTait  les  vaiffeaux  des  vifcéres 
dans  certains  tempéramens.  Ce  Médecin 
confeillait,  l.  xiii.  de  fa  Méthode,  de 
ne  pas  employer  dans  ces  cas  des  déterfifs 
irritans,  comme  eft  le  vinaigre  ;  ni  de  trop 
doux  ,  comme  eft  le  miel  :  il  leur  préfé- 
rait l'oxymel  ,  ou  la  décoction  d'orge. 

Dans  fon  dixième  Livre  ,  il  enfei  ne  à 
ceux  qui  ont  l'cltomac  bilieux  ,  l'ufage  de 
l'alica  avec  des  grains  de  grenade  dans  de 
l'eau  chaude  ,  parce  que  la  grenade  fortifie, 
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C'est  fur-tout  le  fécond  gruau  qui  eft  la  partie  la  plus  voifine  de 
l'écorce ,  car  il  y  a  ,  comme  il  a  été  expliqué  dans  l'art  de  Meunier  ,  plu- 
iieurs  gruaux  ;  il  y  en  a  de  trois  fortes  j  favoir,  le  gruau  blanc  qui  eft 
le  premier  ,  le  gros  gruau  ou  gruau  gris  qui  eft  le  fécond ,  &  enfin  le 
gruau  bis  eft  le  troifiéme. 

Le  premier  gruau  n'a  pas  d'écorce ,  ou  il  en  a  peu  ,  il  eft  comme 
l'amande  du  grain.  Le  fécond  gruau  eft  couvert  en  partie ,  de  la  féconde 
écorce  du  grain  ,  qui  le  rend  gris.  Ce  fécond  gruau  eft  encor  plus  fec  que 
le  premier  ,  il  a  plus  de  goût  ,  il  boit  plus  d'eau  ,  &  il  eft  plus  recherché 
par  les  Eàtilliers. 

Le  premier  gruau  eft  le  moins  bon  pour  faire  les  pâtes  :  les  Vermice- 
licrs  ,  comme  les  Pàtilîiers  ,  préfèrent  le  fécond  gruau  au  premier  ;  ils  pren- 
draient encor  plutôt  le  troiiïéme  ,  c'eft-à-dire  ,  les  derniers  gruaux,  fi 
ces  gruaux  bis  n'étaient  pas  tachés. 

Les  gros  gruaux  font  fujets  à  être  tachés  par  du  grain  étranger  qui 
A  été  moulu  avec  le  froment ,  &  qui  eft  auffi  pelant  que  lui  ;  ce  grain 
eft  ce  qu'on  nomme  le  pois-gras  (4)  qui  eft  très-pefant,  qui  donne  du  poids 
au  pain ,  &  le  rend  bis ,  &  qui  ne  lève  pas  comme  fait  la  bonne  farine. 
Au  lieu  que  lorfquc  le  gruau  eft  taché  par  du  fon  ,  ce  fon  étant  plus 
léger,  le  Vermicelier  peut  mieux  en  faifant,  le  faire  monter  fur  le  gruau 
&  enfuite  l'ôter  aifement. 

La  Semoule. 

Semola  en  Italien  ,  veut  dire  fon  de  farine  ,  &  en  français  ,  fon  gras. 
La  partie  blanche ,  dure  «Se  farineufe  du  fon  gras  ,  après  qu'elle  en  a  été 
féparée  ,  conferve    encor  le  nom  de  femola\>  ou  femonle    en   français  (b). 


&  l'alica  reftant  longtems  ainli  clans  le  corps 
fans  fe  corrompre  ,  fe  digère  infenfible- 
ment  fans  aigrir  S:  fans  flofer  dans  l'efto- 
mac  ,  comme  y  font  fujettes  ces  fortes  de 
de  breuvages. 

Ce  qui  fefait  que  l'alica  n'était  pas  fi  fu- 
jette  à  aigrir  -  qu'y  font  fujets  les  autres 
farineux  ,  c'eft  fur-tout  h  terre  abforbante 
qu'on  employait  dans  fa  cortlpofition. 

Suivant  Diofcoride,  /.  11.  c.  3.  ,  fuivant 
Galien,  des  Simples,  l.  v.  ,  &  fuivant  Pline, 
/.  XVIli.  l'efpeautre  eft  de  nature  moyen- 
ne entre  le  froment  &  l'orge  :  les  Italiens 
lé  nommaient  fpeka  \  on  a  donné  encor 
en  Italie  à  l'efpeautre  le  nom  général  dej'e- 
men,  femence  ou  grain.  En  Tofcane  ,  on 
l'a  nommé  Biada ,    blé ,    en   Lombardie 


Alga  ,  qui  vient  du  nom  Alica.  Je  me 
fouviens  qu'Homère  loue  fouvent  l'efpeau- 
tre ,  àti. 

(4)  On  ne  trouve  ce  nom  dans  aucun 
ouvrage  de  Botanique  ,  ni  d'Oeconomie. 
La  femence  de  cette  efpèce  de  blé  noir  , 
que  LinnaE'JS  nomme  Mciampyrum  ,  de 
même  que  cette  forte  de  nielle  (Agroftcm- 
nagithago  )  font  à-peu-près  le  même  effet. 
Peut-être  que  les  pois-gras  de  M.  Malouin 
ne  font  autre  chofe  que  les  grains  ronds  de 
la  nielle.  Il  faut  avoir  foin  d'en  purger  le 
froment  avant  que  de  le  moudre  ,  furtout 
il  faudrait  l'evtirper  dans  les  champs. 

(b)  Sitnilago  ex  triticofit  laudatijfima  , 
Pline,  /.  xvni.  c,  x.  Les  Anciens  attri- 
buaient de  grandes  qualités  à  la  .fcmoulc  , 
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La  meilleure  femoule  eft  de  froment  ;  c'eft ,  comme  nous  l'avons  déjà 
dit  ,  celle  dont  les  Vermiceliers  fe  fervent  pour  faire  toutes  les 
pâtes. 

La  femoule  eft  la  meilleure  partie  du  blé  ,  la  plus  féche ,  la  plus 
nourriffante.  (c)  On  en  tire  plus  des  blés  de  Barbarie ,  qui  font  plus  gla- 
cés,  plus  pefans,  &  qui  fe  mettent  plus  difficilement  en  poudre  que  les 
blés  d'Europe  ;  les  blés  de  Barbarie  font  moins  blancs,  mais  ils  font  plus 
fubftantiels. 

A  Naples  &  à  Gènes ,  où  fe  font  les  pâtes  pour  toute  l'Italie ,  on  fait 
venir  du  blé  du  Levant ,  de  Sicile  ,  de  Termini  &  de  Livadie  :  on  y  choifit 
un  blé  qui  eft  dur  &  qui  contient  peu  de  farine  blanche  ;  il  eft  même 
intérieurement  un  peu  jaune;  en  le  moulant  on  le  partage  en  cinq  dif- 
férentes parties  ;  la  première  eft  la  fleur  de  farine,  la  troitléme  eft  la  pe- 
tite femoule  Jeinolela  ou  rarita  ,  la  quatrième  eft  la  femoule  ou  Jsmola  ,  & 
la  cinquième  eft  le  fon  ,  taram a  ou  femolone. 

À  Marfcille  on  fait  venir ,  pour  compofer  les  pâtes  ,  des  blés  de 
Trani  &  de  Çagliari  (d)  ;  les  blés  français  de  Tarafcon  &  d'Uzès  y  font 
bons  aulTi  :  la  femoule  de  ces  biés  a  une  belle  couleur  blanche-jaune  ti- 
rant fur  celle  du  citron  :  la   farine  de  ces   blés  eft  bife  ,  &  elle   fait    un 


&  ils  en  fefaient  un  grand  ufage.  Xcc  do- 
tes poterisjîniilœ  numerere  nec  ujus.  Mar- 
tial ,  /.  XIII. 

~èque  dit ,  Sirnila.çineus  partis  ,  pour 
dire  le  meilleur  -pain  blanc.  Je  me  fou- 
Yiens  d'avoir  fouvent  lu  au!Ti  dans  Homère 
cfu.^Ai'r*;  Zita.  Ce  pain  était  trouvé 
eur  encor  que  le  panis  Jiliginciu ,  qr.i 
était  un  pain  de  blé  blanc  ,  qui ,  je  crois , 
eft  de  la  même  efpècc  ,  ou  eft  le  même  que 
le  blc  blanc  de  FLn 

(cl  L'expérience  m'u  appris  'que  la  fe- 
moule ou  le  gruau  font  d'un  bon  ufage  , 
pour  ceux  qui  n'ont  pas  le  tems  ou  qui  ne 
font  point  en  fituation  de  prendre  leur  re- 
pas ,  à  la  chaffe  ou  en  voy.  gc  ;  elle  peut 
fculager  de  b  fuim  ,  &  l'ôter  ;  elle  foutient 
les  forces  ,  te  elle  eft  (aine  ;  il  fuftit  d'en 
"e  de  tems-en-tems  une  pincue  dans 
ki  bouche  ,  &  de  L  mâcher  longtcms  avuiit 
de  L'ara 

Tartarcs  portent  des  y         i    tis  ,  ou 
«n  gruau  dans  un  Le  pour  fe  nourrir 


dans  leurs  courfes. 

Le  Général  Bekkii  dit  dans  fa  lettre  à 
M.  de  Jullieu  ,  qu'étant  à  Ghilan  pendant 
la  guerre  des  Ruftcs  avec  les  Perfes  ,  il  a 
feu  que  Thamas-Kouli-Kan  ,  lorfqu'il  vou- 
lait faire  quelqu'expedition^extraordinaire , 
ordonnait  de  rôtir  du  blé  ou  du  millet  ;  ce 
qu'on  exécutait  dans  des  fours  ou  dans  des 
pots  de  terre.  Chaque  foldat  en  remplif- 
fait  un  petit  fac  qu'il  pendait  a  la  léJle  de 
(bn  cheval,  ou  s'attachent  les  piftolets  , 
&  ils  en  portaient  ainfi  pour  i  v  jours.  H 
ajoute  que  ce  Général  ne  fe  fervait  pas  alors 
d'autre  nourriture  ;  que  quand  il  avait  be- 
I  in  ,  il  en  mettait  d  ins  {'a  bouche  ,  le  mâ- 
c  &  l'avalait:  il  ne  fit  pas  d'autres  pro- 
v i t •  - 1 n s  de  vivies  pendant  fon  expédition 
contre  les  T&Ftares  (<<>rski,  qu'il  a  domptés. 

'd)  Çagliari  eft  la  capitale  delà  Sardai- 
gre  ,  qui  doit  fûa  origine  àc  fon  fou  tien  au 
commerce  conhdérablc  des  cailles  ,  que 
fon  y  prépare  à  peu-près  comme  on  pré- 
pare ks  cuifles  d'oie  en  France. 
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pain  qui  eft  noir  ;  ces  farines  font  bonnes  pour  faire  les  levains  des  bou- 
langers ;  c'cft  leur  «liage  à  Marfcille  où  ils  pétriiien.t  les  levains  avec 
les  pieds. 

Les  Vcrmiceiiers  font  moudre  haut  ces  blés,  pour  les  mettre  en 
gruau,  le  plus  qu'il  elt  poifible  ;  ce  qui  fait  la  femoule,  c'cft  la  qualité 
•du  blé  &  la  façon  de  le  moudre.  Il  faut  moudre  encor  plus  haut  pour 
les  Vcrmiceiiers  que   pour  les  boulangers. 

Il  elt  bien  des  fortes  de  femouies,  qui  font  différentes  &  par  les  di~ 
verfes  efpèccs  de  blés  dont  on  les  tire  ,  &  par  les  diverfes  façons  de  les 
moudre ,  &  par  les  diffe rentes  méthodes  de  les  bluter  ;  en  un  mot,  les  fe- 
mouies font  différentes  par  les  différentes   matières  de  les  préparer. 

Les  femouies  font  autfi  comme  les  gruaux  dont  on  les  tire:  en  gé- 
néral ,  il  faut  les  choilir  feches  &  blanches  tirant  fur  le  jaune.  Plus  le 
•gruau  eft  gros  ,  meilleur  il  eft  ;  mais  il  faut  l'avoir  blanc  &  le  plus 
dur  que  l'on  peut  pour  faire  la  femoule  :  les  Vcrmiceiiers  trouvent  que 
les  pâtes  qu'ils  font  font  d'autant  meilleures ,  que  la  femoule  avec  la- 
quelle ils  les  compofent  eft  plus  grolfe  ,  &  plus  difficile  à  battre,  à  brier. 
Au  contraire,  la  femoule  la  plus  fine  eft  à  préférer  pour  .manger  en  po- 
tage ,  cuite  dans  du    bouillon  ,   ou  autrement. 

Le  Vermicelier  (  D,  Fl.  III.  )  a  pour  faire  la  femoule  une  huche, 
j\g.  I.j  .partagée  en  trois  cafés  A  ,  B,  C  ;  dans  la  première  de  ces  cafés  A  , 
le  Vermicelier  fépare  par  un  tamis  de  foie  le  gruau  E  de  la  farine  qui 
était  encore  avec  ce  gruau.  On  nomme  cette  farine  riu  bis-blanc.  La  plupart 
des  Vcrmiceiiers  font  un  bon  pain  de  ménage  avec  cette  farine  bis-blanc, 
ou  bien  ils  la  vendent  aux  Boulangers. 

Dans  la  féconde  café  B  eft  la  femoule  E,  féparée  du  gruau  gris  par 
un   fas  ou  tamis  de  peau  ,  qui  eft  une  cfpèce  de  crible. 

Enfin,  dans  la  troifiéme  cafe  C,  la  Vermicelière  fépare  cette  fe- 
moule d'une  recoupette  qu'elle  ralfcmble  fur  la  femoule,  en  fefant  aller 
avec  la  main  ,  de  devant  en  arrière  ,  le  fas  qui  eft  fufpendu  par  deux 
cordes  KK.  La  Vermicelière  ,  comme  le  Vermicelier ,  rnmafle  ce  petit  fon 
farineux  qui  eft  la  recoupette,  avec  le  côté  de  la  main.  &  ils  l'ôtcntavcc 
un  carton  &  la  mettent  dans  la  corbeille  L. 

Le  Vermicelier  fait  mouvoir  en  rond  exactement  &  horifontale- 
nient  le  premier  fas  E,  avec  les  deux  mains  ,  pour  faire  pafTer  la  farine  & 
pour  avoir  le  gruau. 

Il  porte  le  fécond  fas  en  rond  auftî ,  mais  perpendiculairement  du  haut 
en  bas  pour  faire  tomber  dans  la  cafe  B  le  gruau  le  plus  net  &  le  plus 
Vlanc,  qui  eft  la  femoule  :1e  gruau  gris  refte  dans  ce  tamis  i  on  le  revend 
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anx  Boulangers  ,  en  Italie  j  on  en   fait  de   grottes  pâtes  ,  bifes   pour   les 
pauvres. 

Ce  fécond  fas  qui  eft  de  peau,  eft  plus  fin  que  le  premier  qui  eft  de 
foie  i  &  quoique  celui  de  foie,  foit  plus  gros  que  celui  de  peau,  il  ne 
laiiie  point  palfer  la  femoule  r  mais  la  farine  ;  parce  que  la  farine  le  graiffe 
&  le  rend  plus  fin  ;  ce  que  ne  font  pas  le  gruau  &  la  femoule  comme  la 
farine.  Le    fas  de   la  troitiémc  café   eft  encor   plus  fin. 

Il  faut  être  dans  l'habitude  de  fafler  la  femoule  ,  pour  y  réuflîr  : 
on  tourne  par  un  mouvement  horifontal  d'une  main,  vers  l'autre  ,  cette 
efpèce  de  crible,  par  lequel  on  paffe  la  femoule,  &  l'on  fecoue  légère- 
ment ,  comme  pour  frapper  à  chaque  tour ,  de  haut  en  bas  ;  par  ce 
moyen  il  s'élève-  de  Jus  un  peu  .de  recoupettes  ,  que  l'on  enlève  à 
mefure. 

O^  repaffe  plufieurs  fois  la  femoule  lorfqu'elle  eft  bife  ,  pour  en  ôter 
toute  la  recoupe  ou  petit  fon  ;  &  l'on  dit  ces  fcmouîes  être  d'autant  de 
fajfees,  qu'on  les  a  repaflees  de  fois  par  le  crible  :  il  y  a  des  fcmouîes  de 
ainq  pajfees  ,  de  Jïxfajfes   &  de  plus. 

Ce  rv'eft  point  par  la  différence  de  la  groffeur  que  la  femoule  fe  fé- 
pare  du  gruau  &  des  recoupettes  ;  c'eft  fur-tout  à  raifon  des  pefanteiirs  dif-, 
rercrttes  de  la  femoule  &  du  fon  ,  qu'elle  tombe  par  le  mouvement  com- 
pofé  du  perpendiculaire  &  de  l'horifontal. 

Le  Vermicelier  fe  fert  auiîi  d'une  efpèce  de  plat  ou  plateau  de  fer  N* 
pour  prendre  le  gruau  dans  le  fac  M ,  &  le  mettre  dans  le  fas  E. 

Veau    pour  faire  les  pâtes.- 

Leau  influe  trop  fur  la  nature  des  chofes  ,  dans  la  compofition  def- 
quclles  elle  entre  ,  pour  ne  pas  la  considérer  particulièrement  dans  ce  qu'on 
examine  &  dans  ce  qu'on  traite  •■>  c'eft  pourquoi  ayant  à  expliquer  la  fa- 
brication'des  pâtes,  il  importe  de  favoir  déterminer  en  quelle  quantité 
elle  doit  y  entrer  ,  &  dans  quel  état  elle  doit  être  ,  pour  iervir  à  cette 
préparation   (e). 

'c)  L'eau  eft  fufccptible  de  toutes  fortes  cryftallifés -,  elle  fuit  une  partie  cflenticlle 

le  formes,  &  elle  peut  être   convertie  en  du    plâtre  &  du  mortier,  conlidérés  mêm« 

toutes   fortes  de' (ubftaJICM  :    fin  connaît  la  dans  l'ct;  t  le  plus  dur. 

force  de  la  combinaifon  pour  la  variété  des  Ce  que  contient  naturellement  l'eau  con- 

corp«.  court  néceflairement  avec  elle  à  oompofei 

■    1*  concourent  à  fortuer  les  ce  qu'elle  produit.      L'<  u  contient    ton- 

corps  les  1                  '.-Ile  cfl    en  grande  jours  de  la             c  mn:c  elle  contient  di 

Minuté dans  le  pain  cuit ,  &  dans  le»  fels  lVir.      La                ntientaufli                   « 
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De  la  combinaifon  de  l'eau  avec  la  fcmoule,  réfultcnt  des  pâtes  qui 
font  ,  félon  les  formes  qu'on  leur  donne  ,  ou  des  Vermiccli ,  ou  des  Ma- 
caroni ,  ou  des  Lazagnes  ,   &c. 

La  quantité  d'eau  qu'il  faut  employer  pour  faire  les  pâtes  ,  doit  dif- 
férer un  peu  félon  les  différentes  qualités  de  la  fcmoule  ,  qui  boit  plus 
ou  moins:  on  met  ordinairement  douze  livres  d'eau  pour  cinquante  livres 
de  fetnoule.  En  général  ,  moins  on  met  d'eau  dans  la  composition  des 
pâtes,  mieux  c'eft ,  pourvu  qu'il  y  en  ait  aflez  pour  aliier  la  fcmoule  en 
pâte  j   &  qu'elle  ne  foit  point  en  grumaux. 


l'eau  ;  mais  on  peut  dire  qu'il  eft  plus  dif- 
ficile encor  de  fepurer  l'eau  de  toute  ter- 
re ,  que  la  terre  de  toute  eau. 

L'eau  contient  de  la  terre  ;  elle  contient 
encor  de  l'air.  On  peut  dire  qu'elle  con- 
tient auffi  du  feu  :  l'eau  dans  l'état  ordinai- 
re de  fluidité  ,  a  une  chaleur  qui  n'eft  pas 
fenfible  aux  corps  qui  réprouvent ,  parce 
qu'ils  ont  autant  &  plus  de  chaleur  qu'elle. 
Sans  chaleur  ,  l'eau  fe  mettrait  en  glace  ,• 
elle  ne  fe  mettrait  pas  de  niveau,  elle  n'au- 
rait point  de  mouvement  ;  l'eau  n'eft  fuf- 
ceptible  de  mouvement  qu'en  raifon  de  fa 
fluidité  &  de  fa  chaleur  :  un  monceau  de 
fable  fin  dans  un  plat  fur  le  feu  fe  met  de 
niveau  ,  comme  un  fluide  ,  par  la  chaleur. 

Les  élémens ,  du  moins  ceux  que  nous 
connaiflons  le  moins  mal ,  favoir  la  terre  , 
l'eau  &  l'air  font  fouvent ,  le  dirai-je  ?  font 
toujours  enfemble  en  différentes  propor- 
tions ,  &  s'aident  mutuellement  :  tout  fe 
tient  &  tout  eft  dépendant  dans  la  nature. 
11  y  en  a  qui  s'imaginent  que  l'air  n'eft 
qu'une  eau  raréfiée  ;  &  il  femblc  à  d'autres 
qu'on  peut  convertir  l'eau  en  terre  par  la 
diftillation  ,  parce  qu'il  refte  toujours  de  la 
terre  ,  en  réitérant  la  diftillation  jufqu'à  ce 
qu'il  n'y  ait  plus  d'eau  ;  ce  qui  a  donné 
lieu  à  plulieurs  Phyliciens  de  regarder  l'eau 
comme  une  efpèce  de  terre.  D'autres  en 
concluent  au  contraire  ,  que  la  terre  eft 
une  efpece  d'eau  concrète. 


11  y  a ,  par  rapport  à  la  terre  que  l'eau 
concient  toujours ,  autant  de  différentes 
eaux  qu'il  y  a  de  différentes  terres  qui  y 
font  diffbutes  :  les  terres  diflolubles  dans 
l'eau  font  ou  falines  ou  alkalines.  Ces  ter- 
res diffblubles  fe  rencontrent  dans  des 
crayes  ,  dans  des  marnes  ,  dans  la  farine 
foflile ,  &  dans  certaines  terres  argilleufes, 

Il  eft  des  efpèces  de  terres  diflolubles  , 
comme  eft  celle  avec  laquelle  les  Latini 
fefaient  l'Alica  ,  qui  contribue  à  la  nutri- 
tion ,  non-feu lement  des  végétaux  ,  mais 
même  à  celle  des  animaux ,  par  l'ufage 
qu'ils  font  de  l'eau  ;  c'eft  pourquoi  il  n'eft 
pas  étonnant  que  les  plantes  &  les  ani- 
maux vivent  quelque  tems  de  l'eau  feule  ; 
ce  l'on  obferve  qu'ils  font  différens  félon 
les  différentes  eaux  dont  ils  ufent- 

La  terre  diflblublc  eft  une  des  chofes  qui 
avec  l'air  fait  le  plus  à  l'eau  :  l'eau  de  Sain- 
te-reine ,  que  j'eftime  être  la  meilleure  eau 
connue  de  France  ,  contient  une  terre  de 
bonne  qualité  &  très-difloluble. 

La  nature  de  la  terre  que  contient  natu- 
rellement l'eau  ,  fait  beaucoup  à  fa  qualité, 
fur-tout  pour  les  farineux.  C'eft  de  la  ter- 
re que  dépend  fur-tout  la  bonté  de  l'eau 
du  Gange  dans  les  Indes  ;  c'eft  dans  le 
voifmage  de  ce  fleuve ,  que  fe  trouve  la 
terre  connue  fous  le  nom  de  Patna  ,  qui 
eft  bonne  à  manger.  11  a  déjà  été  parlé  de 
cette  terre. 


Cepen- 
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Cependant  il  vaudrait  mieux  être  obligé  de  remettre  de  la  femoule 
en  pétrifiant ,  que  de  l'eau,  pareeque  les  Vermiceliers  croient  quil  y  a  plus 
d'inégalité  dans  la  pâte  en  y  reverfant  de  l'eau,  qu'en  y  remettant  de  la 
femoule  ;  &  je  penfe  que  comme  ce  ferait  baiîiner  la  pâte  que  d'y  ajouter 
de  l'eau,  elle  fe  fecherait  &  fe  conferverait  moins  bien  :  le  pain  dont 
on  a  bailiné  la  pâte  fe  feche  plus  difficilement  ;  &  comme  c'en:  une  bonne 
qualité  dans  le  pain  que  de  fe  maintenir  frais  ,  c'eft  auiîi  une  bonne  qua- 
lité dans  les  pâtes  au  contraire  que  de  fécher. 

Ce  qui  contribue  à  la  confervation  des  pâtes  ,  c'eft  la  petite  quan- 
tité d'eau  qu'elles  contiennent  :  moins  il  y  a  d'eau  dans  la  pâte  ,  moins 
elle  eft  fujecte  au  mouvement  interne  &  à  la  fermentation.  Mais  je  dois, 
en  médecin,  taire  ici  une  obfervatiou ,  c'eft  que  moins  il  y  a  d'eau  dans 
les  pâtes,  moins  elles  font  dilTo lubies  ;  c'eft  pourquoi  lorfqu'il  s'agit  d'en, 
ufer  ,  il  faut  les  faire  cuire  plus  long-tems ,  pour  qu'elles  puilfent  fe  digé- 
rer :  la  femoule  qui  ne  contient  point  d'eau  ,  eft  encor  plus  difficile  à  dif- 
foudre  &  a  cuire  que  les  pâtes;  la  femoule  eft  pour  le  moins  auiîi  diffi- 
cile a  cuire  que  le  riz. 

Il  faut  l'eau  beaucoup  plus  chaude  pour  faire  les  pâtes  que  pour  pé- 
trir le  pain.  Plus  l'eau  eifc  employée  chaude  dans  la  composition  de  la 
pâte,  plus  la  pâte  fe  féchera  ,  «Se  plus  difficilement  elle  fe  corrompra,  mais 
moins  elle  fera  blanche. 

L'eau  chaude  fait  les  pâtes  &  le  pain,  moins  blancs  que  l'eau  froide  ;- 
c'eft  ce  "ui  fait  que  le  pain  pétri  â  l'eau  bouillante  eft  moins  frais  ;  mais 
il  fc  conferve  plus  fans  fe  gâter ,  que  celui  qui  a  été  pétri  à  l'eau  froidc 
ou  tiède;  c'eft  pourquoi  on  pétrit  avec  l'eau  bouillante  le  bifeuit  pour  la 
mer,  qui  eft  deftiné   a  être  gardé  long-tems. 

1  eau  froide  amollit  la  pâte,  &  l'eau  chaude  la  durcit  :  l'eau  froide 
la  fait  dure  d'abord,  eniuite  elle  l'amollit  ;  au  contraire  l'eau  chaude  amol- 
lit d'abord  la  pâte,  &  eniuite  la  durcit:  ce  font  des  principes  eifentiels  à 
(avoir  dans   ces    ai     . 

Le  ent  de   très-loin  cher-  malades  avec  fa  terre  &  arec  Ton  eau. 

cher  de  de  ta  terre  du  Gange  ,  pour  On  peut  dire  en  général  qu'on  ne  fait  pas 

I»    guerifon   de  leurs  malades;    il  cil  vrai  aflez  état  des    terres  &  de  leurs  diverfes 

que  c'eft  aufli  par  un  principe  de  dévotion,  propriétés  dans  l'eltim  ttion  des  chofes  dont 

lent  ce  fleuve  comme  un  elles  font  partie.      Il  eft  à  propos  de  lire  à 

Dieu  'jui  fait  de,  miracles  en  jjuéfùTant   le»  ce  fujet  ce  qu'on  en  dit  plus  haut. 

Tome   t  V 
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Méthode  de  pétrir  la  femoule. 

Il  faut  convertir  la  femoule  en  pâte,  pour  en  compofer  en  fui  te  fort 
îles  vermicels ,  foit  des  macaronis ,  foit  des  lazagnes ,  &c.  Il  elt  bon  d'a- 
voir un  morceau  de  la  dernière  pâte  pour  fervir  de  levain  lorfqu'on  pétrit 
la  femoule.  On  pourrait  s'en  pafler  (î  on  n'en  avait  pas  ;  les  pâtes  ne  s'en 
confervent  que  mieux  quand  elles  font  faites  fans  aucune  efpèce  de  levain. 
Il  y  a  des  Vermiceliers  qui  n'emploient  les  reftes  de  la  dernière  pâte  en 
compofant  la  nouvelle,  que  comme  les  diftillateurs  reverfent  pour  certai- 
nes opérations,  dans  l'alembic  fur  le  marc  des  didillations  précédentes 4 
pour,  difent-ils,  nourrir.  En  Provence,  en  Languedoc  &  à  Gènes,  com- 
munément les  Vermiceliers  n'emploient  pas  de  levain,  comme  le  font  quel- 
ques-uns à  Naples  &  à  Paris. 

Le  défavantage  d'employer  du  levain  dans  la  composition  des  pâtes  r 
c'eft  qu'elles  fe  confervent  moins  long-tems  à  caufe  de  la  fermentation  qu'y 
caufe  le  levain.  Mais  il  y  a  l'avantage  d'avoir  les  pâtes  meilleures  ,  lors- 
qu'elles font  un  peu  travaillées  autli  par  le  levain  ;  elles  font  alors  plus- 
diflblubles ,  elles  cuifent  plus  aifément .  &  elles  fc  digèrent  mieux.  Les 
pâtes  fans  levain  font  aux  pâtes  avec  levain  ,  ce  que  le  pain  azyme  eft  au 
pain  levé.  La  difficulté  de  garder  les  pâtes  eft  un  inconvénient  pour  le 
vendeur  ;  mais  la  pefanteur  des  pâtes  &  la  difficulté  de  les  digérer  en  elt 
un  plus  grand  encor  pour  l'acheteur. 

Au  refte  ,  il  elt  queition  ou  de  fe  contenter  de  conferver  les  pâtes 
cfrnize  ou  quinze  mois  ,  ou  de  prétendre  les  conferver  deux  ou  trois  ans  & 
plus.  Les  pâtes  faites  avec  levain  font  dans  leur  bonté  quatre  ou  cinq  mois 
après  leur  fabrication  ,  &  elles  fe  confervent  bonnes  pendant  encor  dix 
ou  douze  mois. 

Au  lieu  que  les  pâtes  préparées  fans  levain  ne  commencent  à  être  bon- 
nes qu'au  bout  d'un  au  ;  c'eft  la  vétufté  qui  leur  ferc  de  levain:  la  fermen- 
tation de  vétufté  tient  de  la  pourriture  ,  &  ces  pâtes  azymes  ont  ce  que 
l'on  nomme  fentir  la  poujjière. 

Les  pâtes  font  compofées  principalement  de  la  partie  collante  de  la 
farine  ,  qui  a  befoin  de  levain ,  de  fermentation  9c  de  cuiifon  pour  la  dif- 
foiidre  ,  comme  nous  l'avons  expliqué  plus  haut;  c'eft  ce  qui  fait  em- 
ployer fou  vent  le  fromage  avec  les  pâtes  comme  un  digeftif  qui  aide  à  les 
/endre  diffblubles. 

Mais  la  plus  forte  raifon  pour  ne  pas  employer  de  levain  dans  la  com- 
position des  pâtes,  c'eft  la  difficulté  de  le  bien  gouverner:  il  faut  que  le 
Vermicelier  travaille  lui-même  lorfqu'il  fe  fert  de  levain,  ou  qu'il  ait  un 
ouvrier  dont  il  foit  fur ,  ce  qui  elt  rare. 
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Ceux  qui  font  dans  l'ufagede  pétrir  la  femoule  avec  du  levain  pour  faire 
les  pâtes  ,  fe  fervent  des  relies  de  la  pâte  qu'on  a  faite  dernièrement  ;  ou; 
bien  ils  tirent,  comme  font  les  Boulangers,  un  morceau  de  la  pâte  même, 
lorfqu"ils  ont  fini  de  pétrir,  avant  debrier,  pour  fervir  de  levain  la  pre- 
mière fois  qu'ils  repètriront. 

Quatre  ou  cinq  livres  fuffifent  pour  fervir  de  levain  à  la  pâte  qu'on 
prépare  avec  cinquante  livres  de  femoule.  Si  ce  levain  a  moins  d'un  jour, 
il  en  faut  une  plus  grande  quantité;  fi  au  contraire  il  eft  plus  vieux,  on 
le  renouvelle  la  veille  au  foir  en  le  repètrifTant  fortement  avec  de  l'eau 
chaude  &  avec  de  la  femoule ,  a!fez  pour  le  doubler. 

Ensuite  on  met  ce  levain  dans  unebaffine,  &  on  y  verfe  de  l'eau 
froide  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  fumage  le  levain  de  la  hauteur  d'un  travers 
de  doigt. 

On  ne  met  pas  plus  d'eau  pour  pétrir  en  renouvellant  le  levain  ,  à 
proportion  ,  que  pour  faire  la  pâte  ;  au  contraire  on  en  met  encor  un 
peu  moins;  &  fi  le  levain  ne  parait  pas  plus  ferme  que  la  pâte ,  c'eft  qu'il 
elt  moins  travaillé,  c'eft  que  la  pâte  eft  plus  pétrie  &  qu'on  l'a  briée  ,•  ce 
travail  la  féche  &  la  rend  plus  ferme  que  fon  levain  qui  n'eft  pas  brie. 

On  ne  garde  le  levain  dans  l'eau  que  lorfqu'on  doit  le  conferver  un 
certain  tems  ,  comme  douze  heures ,  pour  qu'il  ne  fe  falfe  pas  de  croûte 
deifus  ,  &  pour  qu'il  fe  délaye  mieux  lorfqu'on  s'en  fervira  pour  pétrir 
l.t  femoule. 

Quand  on  doit  être  long  -  tems  fans  repètrir  ,  on  laifïe  fécher  le 
levain  pour  qu'il  ne  fermente  pps  ,  &  qu'il  ne  prenne  point  d'odeur  ;  fi 
l'on  y  mettait  de  l'eau  ,  elle  le  ferait  gâter  ,  ou  au  moins  elle  l'amolli- 
rait trop. 

Lorsque  le  levain  en  vieillifTant  eft  devenu  bien  f ec ,  on  le  broyé 
&  on  le  p.ulc  pat  le  petit  las  D  de  la  PI.  III.  ,  pour  qu'il  n'y  ait  point  de 
grumeaux  ,  &  pour  que  ce  levain  en  poudre  puiiic  èùR  traité  &  pétri 
comme  de  groiîc  femoule.  On  eft  dans  l'obligation  de  rcnouvcilcr  ce  le- 
ftain  fec,  douze  ou   quinze  heures  avant  de  s'en  iervir  à  faire  les  pâtes. 

Pour  fe  préparer  a  pétrir,  le  vermicelicr  met  la  femoule  dans  le  pé- 
trin, fig.  s,  L:  il   fait  au    milieu  une   efpècc  de  trou  qu 'on  nomme  puits  , 
enfuite  on  y  verfe    l'eau  chaude.     On  y  ajoute  aulli-tôt  le  levain,  qu'on 
.  mêlant  en  même  tems  de  la  femoule  par  parties,  qu'on  attire 
peu-  a-  peu,   mais  promptement  &  légèrement.  (  Voyez.  PL  III.) 

Aussi  -  tôt  on  pétrit  le  tout  avec  force  en  retournant  la  malfe  de  la 
deux  fois,  &  avec   vitefle  ,   pour  que  la  pâte  (bit  encor  chaude  quand 
on  la    huera  :   cela  don  ic  faire  en  cinq  quart:,  d  heure ,  ou  en  une  heure 
&  demie. 

V  2 
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On  ramafle  toute  la  pâte  fur  le  devant  du  pétrin,  on  là  couvre  cran 
linge  propre,  par  deflus  lequel  on  en  met  un  féconds  enfuite  on  monte 
deifus  pour  piler  la  pâte  en  marchant  deifus  fortement  ,  pendant  deux  ou 
trois  minutes. 

Apres  être  defeendu  de  deifus  la  pâte,  on  ôte  le  devant  du  pétrin, 
&  l'on  abbat  deifus  la  brie  ,  avec  laquelle  on  bat  la  pâte  pendant  deux 
heures  continuelles,  ayant  la  cuiife  droite  &  la  main  du  même  côté  fur 
l'extrémité  de  la  brie,  tandis  que  l'autre  jambe  donne  le  mouvement,  en 
frappant  prcltement  du  pied  contre  terre  pour  s'élever  avec  la  brie  ,  ayant 
la  main  eauche  levée  en  l'air  &  en  mouvement  :  la  tète  fuit  auiïi  ces 
mouvemens  qui  fe  font  en  cadence  par  les  Italiens  ,  plus  encor  par  les 
Provençaux.  Il  y  a  bien  de  la  différence  entre  voir  brier  leltement  la 
pâte,  comme  Ton  fait  en  Provence  ,  <Sc  la  voir  piler  pefarriment  comme 
l'on  fait  dans  les  autres  pays,  où  ils  fe  mettent  quelquefois  trois  hommes 
fur  la  même  barre  pour  fauter  enfemble  ,  ce  qui  ne  fait  pas  li  bien  ;  ils 
ne  s'entendent  jamais  alfez  parfaitement  pour  faire  les  mêmes  mouvemens 
précifement  dans  le  même  inftant;  il  vaudrait  mieux  pour  augmenter  la 
force  ,  employer  une  barre  plus  longue  ;  mais  elle  aurait  l'inconvénient  de 
demander  plus  d'cfpace. 

En  battant  ainfi  la  pâte  ,  elle  revient  par  la  bric  fur  le  devant  du  pé- 
trin, on  la  repouife  au  fond  fous  le  tranchant  de  la  brie,  pour  la  rebat- 
tre ;  cela  écrafe  la  pâte  &  la  ramène  en  devant ,  d'où  on  la  rejette  en- 
cor  ;   ce   que  l'on  réitère  quatre  fois. 

On  donne  ainfi  avec  la  brie  douze  tours  à  la  pâte  ,  parce  qu'à  cha- 
que reprife,  on  replie  trois  fois  les  bords  de  la  pâte,  c'eft-à-dire  ,  on  re- 
plie chaque  fois  un  des  trois  côtés  de  la  pâte  ;  favoir  ,  le  devant  ,  puis 
un  côté,  puis  l'autre;  &  à  chaque  fois  on  donne  un  tour  de  la  brie  fur 
toute  la  pâte;  d'où  il  réfulte  que  la  pâte  clt  travaillée  par  douze  tours  de 
la  brie  ,  après  l'avoir  été  par  deux  tours  avec  les  mains  pour  pétrir  ,  & 
deux  autres  tours   encor     pour  délayer  le  levain   &  la  femoule. 

Ce  qui  fait  en  tout  feize  tours  ,  qui  doivent  s'exécuter  en  troi^ 
heures  &  demie.  Il  faut  pour  faire  la  pâte  y  mettre  au  moins  trois  heu- 
res,  &  au  plus  quatre  ,  &  travailler  toujours  très -vite.  Il  faut  cinq 
quarts  d'heure  à  pétrir  ,  &  deux  heures  &  demie  à  brier  ;  plus  la  pâte  clt 
pétrie  ,  plus  aifément  après  cela  ,  elle  clt  briée.  U  faut  tout  ce  tems  à 
pétrir  &  à  brier,  parce  qu'il  faut  extraordinaircment  travailler  toutes  les 
pûtes  pour  qu'elles   foient  bonnes. 

Lorsqu'on  fait  les  pâtes  avec  de  la  farine  au  lieu  de  femoule  ,  on 
ifeft  qu'un  quart  d'heure  a  pétrir  ,  &  une  demi  -heure  à  brier  ;  en  une 
heure  on  fait  les  pâtes  avec  la  farine  ;  la  femoule  cil  bien  meilleure  & 
bien  plus  difficile  à  travailler. 
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Autrefois  les  Boulangers  ne  pétriraient  pas  autrement  ,  du  moins 
pour  faire  le  pain  de  pâte  ferme  ,  qu'on  nomme  encor  'fa; h  briê  ,  parce 
que  Ton  en  battait  avec  la  brie  la  pâte  après  avoir  monté  deifus ,  &  après 
l'avoir  pétrie  avec   les  pieds. 

La  façon  des  Vermicels. 

Q_U  a  N  D  on  a  fait  la  pâte  comme  il  vient  d'être  expliqué,  la  façon 
des  Vermicels  ,  celles  de  Macaroni  ,  des  Lazagnes  &  des  autres  pâtes  dé- 
pendent de  la  différence  des  moules ,  trafila  ,  par  lefquels  on  fait  parier 
la  pâte  en  la  preflant  deffus.  (  tl.   IV,  pg.  4,^,6".) 

Il  y  a  des  prerfes  dont  la  vis  eft  verticale,  &  d'autres  où  la  vis  eft 
horifontale.  La  vis  eft  horifontale  pour  les  pâtes  que  L'on  coupe  avec 
une  efpece  de  couteau  attaché  au  centre  du  moule  ,  &  que  l'on  fait  tour- 
ner comme  une  manivelle. 

La  vis  de  la  preife  pour  les  pâtes  longues ,  vermicels ,  lazagnes  & 
macaroni  ,  eft  verticale  ;  &  l'on  ne  coupe  ces  pâtes  ,  qu'en  les  callant 
avec  la  main  contre  le  moule  ,  par  une   féconde. 

Pour  luire  les  vermicels  ,  on  met  dans  le  fond  de  la  cloche  du  pref- 
foir  le  moule  pour  les  vermicels,  (pg.  5.)  &  l'on  place  un  cercle  de  cor- 
de fur  ce  moule  pour  boucher  plus  exactement  la  jointure  du  moule  & 
de  la  cloche. 

Ensuite  on  partage  en  morceaux  la  pâte  ,  dont  on  emplit  la  cloche: 
on  couvre  avec  un  linge  la  pâte  ,  au  niveau  du  bord  fupérieur  de  la  clo- 
che :  on  pofe  deifus  ce  que  l'on  nomme  le  cordeau  -  &  l'on  ajoute  a  la 
partie  inférieure  de  la  cloche  un  réchaud,  courbe  en  deux  parties,  qui, 
lapprochées,  entourent  exactement   l'extrémité  de  la  cloche. 

Tout  étant  dans  cet  état,  on  vitfe  la  preflè  pour  ferrer  la  pâte  dans 
la  cloche  ;  k  lorfquc  l'on  vient  a  étreindre  par  un  levier  dont  l'cxtrèmi- 
mité  cfl  attachée  par  une  corde  À'  au  tour  L  ,  qui  eft  une  poutre  pofée 
perpendiculairement  ,  (tïg.  1.)  qu'on  tourne  par  le  moyen  d'un  autre  le- 
vier Ar  ;  cela  fait  fortir  par  les  nli'rcs  du  moule  ia  pâte  amollie  par  la 
1  cur  du  réchaud;  &  elle  fort  en  filets  ,  qui,  repliés  ,  ont  la  figure  de 
mjneaux;  ce  qui  a  donné  le  nom  aux  vermicels  de  l'criuiceli  3  on  les 
nomme  aufiï  MHUftmti  &  Tragliarini. 

général,   toutes  les  lois  que   l'on  fait   des  pâtes,   il  faut  toujours 

en   rejetter  ce  qui  commence  a  Fortir  des  moules,   quelque   propres   qu'ils 

eft  une  attention  qu'il  faut  toujours  avoir  ;  la  propreté  eft  une 

dans  la  fabrication  des  pâtes    ,  &  dans  les  autres  choies 

ire. 


J  34  ART    DU     VERMICELIE& 

LORSQUE  les  vermicels  font  fortis  de  la  longueur  d'environ  un  pied, 
on  les  coupe ,  c'eft  -  à  -  dire ,  on  les  détache  en  les  empoignant  légère- 
ment à  la  partie  fupérieure  ,  &  les  caffant  proche  du  moule  par  une  pe- 
tite fecouiie.  On  couche  à  mefure ,  chaque  poignée  de  vermicels  ,  iiir 
du  papier. 

Mais  avant  de  les  couper  ainfi  ,  il  faut  les  refroidir,  en  agitant  l'aie 
autour  par  un  éventail  de  carton  ;  autrement  les  vermicels  ne  cane  raient 
pas  net,  ils  fe  rejoindraient,  ce  ferait  ce  qu'on  appelle  faire  la  mèche. 

Enfin  ,  pour  donner  la  dernière  façon  aux  vermicels,  on  les  prend 
par  petites  pincées,  &  on  les  plie  en  ferpentaux ,  les  pofant  adroitement 
fur  des  feuilles  de  papier  étendues  fur  des  cfpèces  de  claies  de  fil  d'ar- 
chal  L ,  &  où  on  les  laiife  fécher  en  fufpendant  ces  claies  en  l'air.  (  PL 
III.  ,  fig.  7-  ) 

Quelquefois  la  pâte  eft  naturellement  un  peu  jaune  ,  ce  qui  vient 
de  ce  que  la  femoule  qu'on  a  employée  pour  la  faire  l'était  ,  &  c'eft  la 
meilleure.  Mais  quand  on  veut  faire  du  vermicel  jaune  ,  on  met  du 
fafran  dans  la  compuficion  de  la  pâte  :  on  prend  deux  ou  trois  gros  de 
fafran  en  poudre  pour  cinquante  livres  de  pâte.  Le  mémoire  qui  m'a 
été  envoyé  de  Gènes  fur  les  pâtes  ,  porte  qu'on  met  pour  quatre  fols  de 
fafran  avec  vingt  -  cinq   livres  de  femoule. 

On  commence  par  délayer  le  fafran  dans  l'eau  avec  laquelle  on  pé- 
trira la  femoule.  On  fait  dans  la  femoule  le  puits,  on  y  place  le  fafran, 
&  l'on  verfe  dedans  ,  par  parties  ,  l'eau  chaude  en  ditfolvant  le  fafran  ; 
enfuitc  on  y  délaie  le  levain  avec  la  femoule;  on  pétrit  promptement, 
&  on  brie  la  pâte  ,  comme  Ton  fait  pour  les  vermicels  fîmples.  Lorfquc 
l'on  a  de  la  femoule  tachée  ,  bonne  d'ailleurs  ,  on  l'emploie  à  faire  les 
vermicels  au  fafran. 


Les  Macaroni. 

Ménage  dérive  le  nom  Macaron,  MaCRfoni,  du  Grec  MLtfc4->  W<*- 
car  ,  qui  lignifie  heureux  3  pour  dire  que  les  macaroni  font  le  mets  des 
heureux.    (  f  ) 

(0    II  parait  que  les  Macaroni  font   la  Maccaroni,  non  invcitiri  in  antwjuis  ,  tiec 

plus  ancienne  cfpcce   de  Vermicelii.    JU-  no/nen  ,  nec  ufum,  forte  harbarum ,  /m* 

cils  ne  parle  que  de  cette  cfpcce  dans  fon  nw  nrc  Suhalpini,  ncc.Gennani,  non  hutyr 

îlift.  Nat.   des  Vins,  imprimée  à  Rome  en  ro  almndcnt ,  as   utuntar.      Ainfi  on  ne 

i>96.     Voici   comment  il  en  parle  p.  160.  les  regardait  point  alors  pour  les  mets  des 

K   omittcndU/n ,    quos   vu/g  us  appcllut  heureux. 
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Si  les  macaroni  font  le   mets  des  heureux ,  ce  n'eft  pas  ic   mets  des 
fains  ,  ou  de  ceux  qui  veulent  être  fains  ;  car  les  ragoûts   des  macaroni  , 
sufaifomiés  avec  du  fromage  ,   portent  de  la  corruption  dans  le  fang  ,   & 
rendent  glaireufes  les  liqueurs  du  corps  qui  s'en  nourrit  ;  ce  qui  eft  la  eau 
fe    de  plufieurs  maladies.  (/) 

La  pâte  pour  faire  les  macaroni  eft  la  même  que  celle  pour  les  ver- 
micels  &  pour  les  lazagnes  ;  il  la  faut  feulement  tant  fuit  peu  moins  fer- 
me pour  les  macaroni ,  en  y  employant  un  peu  plus  d'eau  ,  pour  que 
la  pâte  fe  rejoigne  à  mefure  qu'elle  fort  du  moule  ,  afin  de  former  un 
petit  cylindre  creux,  qui  eft  la  forme  des  macaroni  ,  qui  fe  font  dans 
ie  moule  par  une   méchanique  curieufe  à  voiw\  (Pi.  IV ',  fg.  4) 

On  devrait  mettre  la  même  quantité  d'eau  pour  les  vermicels  que 
pour  les  macaroni  ,  &  rendre  la  pâte  plus  ferme  pour  les  vermicels  eu 
la  briant  davantage  6e  qui  rendrait  les  vermicels  plus  délicats  que  les  ma- 
caroni y  parce  qu'en  général  plus  la  pute  eft  travaillée ,  meilleure  elle  eft, 
&:  plus  aliènent   elle  cuit  &   fe  digère. 

Il  faut  faire  la  pâte  pour  les  vermicels  d'autant  plus  ferme  ,  qu'on 
fe  propofe  de  les  faire  plus  fins  &  plus  blancs  ;  encor  une  fois  moins 
on   fait  entrer  d'eau   dans  les  pâtes  ,  plus  elles  font  blanches. 

Pour  former  les  macaroni,  on  met  vu  fond  de  la  cloche  du  prefloir, 
le  moule  des  macaroni  3  enfuite  on  ajuite  de;ïi:s  ,  entre  le  moule  &  la 
cloche,  la  corde  (  Yïg.  12),  puis  on  emplit  la  cloche  de  pâte,  fur  laquel- 
le on  étend  le  imgc  (  ïig.  10  )  par  deffus  lequel  on  place  le  rondeau 
(  Tig.  11)  ,  pour  empêcher  que  la  pâte  fortement  prclfée  ne  forte  par 
les  jointures,  en   même  tems  que  par  les  trous  du  moule. 

Il  ne  faut  pas  oublier  d'ajufter  le  rechaud  autour  de  Ta  partie  infé- 
rieure de  la  cloche  ou  eft  le  moule  ,  parce  que  le  feu  eft  encor  plus  né- 
celfairc  pour  les  macaronis  que  pour  les  vermicels  ,  puifqu'il  vCy  a  à  amoU 

Si  l'on  manre  les  macaroni  Bmpfci      dier  aux  maux  qui  viennent  de  la  répîction 

fans  aflàifonnenont ,   cuits  feulement  dans      des  fabieu  ,   qu'à  ceux  qui  viennent  da 

tlu  bouilli-.    .  hit  ,  OU  d.'.ns  ue      Mitres  alimens, quoique  moins  fains,  comme 

u,  ils  font  alors  d'une  difficile  digcfïion,      jt;  l'ai  explique  page  4  ,  nvtcf.  à  l'occafion 

in  eux  qui  n'ont  'men-     des  indigeftions  de  pain. 

.   &  difficiles  a   digérer,  acides  végétaux  huileux,  comme  cfl 

non-feulement  •  &  la  crème  de  tartre, qui  rendent 

n     &  ic  coll.  rite  de  la  farine  , 

da-  t  pourqui  ;   es  a  remédiei   à  t  k;    l'or 

1  peut  ConfultCC  la  leuiaroue  t.   \ 
,  . 
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lir  la  pâte  des  vcrmiccls,  que  pour  qu'ils  pa fient  par  les  filières  de  leur 
moille  ,  au  lieu  que  pour  les  macaroni  ,  il  faut  amollir  la  pâte,  &  pour 
qu'ils  paifent  par  le  moule  ,  &  pour  qu'ils  fe  rejoignent  chacun  en  for- 
tant,  afin  de  faire  un  cylindre  creux.  Il  faut  que  les  pâtes,  foient  na- 
turellement un  peu  graiîcs ,  puifqu'elles  s'amoliffent  ainfi  par  la  chaleur , 
&  que  le  froid  les  durcit. 

On  ifelt  pas  dans  l'ufage  en  Provence  ni  en  Languedoc  ,  de  faire  des 
macaroni  ,  quoiqu'on  y  fabrique  des  vermicels  ,  parce  que  l'on  ne  paye 
pas  afiez  la  peine  ailleurs  que  dans  les  capitales  où  l'on  fait  un  grand  ufage 
de  ces  pâtes:  il  faut  pour  fabriquer  les  macaroni  employer  de  la  femou- 
le  -,  &  la  fcmoule  demande  à  être  plus  travaillée  que  la  farine.  On  com- 
pofe  les  vermicels  en  Provence  &  en  Languedoc  avec  de  la  farine  ,  &  l'on 
y  met  prefquc  toujours  du  fafran. 

On  fabrique  actuellement  à  Paris  de  toutes  fortes  de  pâtes  ,  connues 
fous  le  nom  de  pâtes  d'Italie,  qu'on  faifait  venir  autrefois  de  Gènes  &  de 
Naples  ,  &  j'ai  la  fatisfaction  d'être  l'auteur  de  cet  étabîiifement  utile  au 
public,  y  ayant  été  autoriie  par  M.  le  Comte  de  S.  Florentin  &  par  M.  de 
Sartine. 

Les  Lasagnes. 

Les  lazagnes  font  des  cfpèces  de  rubans  y  elles  font  en  façon  de  grands 
lacets  plats,  qu'on  façonne  quelquefois  différemment  à  leurs  bords,  en  les 
cchancrant ,  &  en  les  feftonnant. 

On  préparc  la  pâte  avec  de  la  femoule  pour  faire  les  lazagnes,  corn, 
me  on  le  fait  pour  les  vermicels  &  pour  les  macaroni.  On  en  emplit  de 
même  la  cloche  du  prclfoir  ,  après  avoir  pofé  le  moule  des  lazagnes  ,  & 
l'on  opère  comme  pour  faire  les  macaroni  &  pour  les  vermicels. 

Il  faut  l'eau  plus  chaude  pour  faire  la  pâte  des  lazagnes  &  celle  des 
macaroni  ,  que  pour  les  vermicels ,  parce  que  l'on  demande  les  vermicels 
(impies,  plus  blancs  que  les  lazagnes  &  que  les  macaroni  j  or  ,  plus  l'eau 
eft  chaude,  moins  elle  fait  blanc  les  pâtes  &  le  pain. 

Les  vermicels  panifient  d'autant  plus  blancs,  qu'ils  font  plus  petits 
&  plus  fins.  L'épaiifcur  néceflaire  des  macaroni  les  fait  paraître  au  con- 
traire moins  blancs.  Les  défauts  des  lazagnes  font  plus  vifibles  que  ceux 
des  vermicels  :  les  lazagnes  font  fujettes  à  fe  fendre  en  travers.  On  elt 
plus  difficile  fur  les  lazagnes  ,  que  fur  les  macaroni  même.  La  blancheur 
fait  accepter  cette  marchandife  :  plus  les  lazagnes  font  minces  ,  plus  les 
vermicels  font  petits,  plus  les  macaroni  font  vuidés  ,  plus  blancs  ils  pa- 
raiilcnt,  <Sc  plus  ils  plaifent,  parce  qu'a loçs  leurs  défauts  paraiifent  moins. 
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Pour  ne  pas  déformer  les  bzagnes  en  les  coupant  au  fortir  du  moule, 
il  finit  auparavant  les  éventer  pour  les  refroidir ,  comme  on  le  pratique 
pour  les  vermicels  &  pour  les   macaroni. 

Aussi-tôt  après  que  les  lazagnes  font  faites ,  on  les  met  fécher  feu- 
lement à  l'air.  Il  fe  fait  plus  de  déchet  des  lazagnes  en  féchant ,  qu'il  ne 
s'en  fait  des  vermicels  &  des  macaroni  ,  parce  que  les  lasagnes  fécheiu 
plus  que  les  autres  pâtes,  furtout  plus  que  les  macaroni.  Les  pâtes  font 
plufieurs  mois  à  fécher  :  fi  l'on  en  ufe  avant  qu'elles  foient  feches  ,  elles 
ne  font  point  fermes,  elles  ne  confervent  point  leur  forme  en  bouillant; 
&  enflant  dans  le  bouiilon,  elles  fe  mettent  en  une  efpece  de  bouillie, 
qui  n'eii  pas  h  bonne 

Le  déchet  des  pâtes  ,  eai  féchant  ,  eft  ordinairement  de  la  quantité 
d'eau  qu'on  a  employée  à  les  faire  ,  c'eft-à-dire  ,  û  on  a  pris  50  livres 
de  femou'e  pour  faire  la  pâte  ,  on  n'a  que  50  livres  de  vermicels  ,  ou 
de  macaroni ,  ou  de  lazagnes,  dans  l'état  fec.  Il  y  relte  cependant  en- 
core un  peu  d'eau  3  mais  par  la  fabrication  de  la  pâte  &  par  différentes 
opérations  pour  leur  donner  diverfes  formes  ,  il  fe  fait  une  perte  d'un  peu 
de  femoule  Se  de  pâte  ;  ce  qui  équivaut  en  général  au  peu  d'eau  qui  relie 
encore  dans   la  compofition  de   la  pâte. 

Ce  qui  contribue  à  conferver  ces  pâtes  comme  on  les  conferve, 
c'eft  que,  quoiqu'on  les  travaille  beaucoup  plus  qu'on  ne  travaille  la  pâte 
pour  faire  le  pain  ,  on  y  fait  entrer  bien  moins  d'air,  parce  que  le  travail 
de  la  brie  eft  bien  moins  propre  à  renfermer  de  l'air  dans  la  pâte,  que 
ne  le  font  les  mouvemens  qu'on  donne  à  la  pâte  avec  les  mains. 

C'EbT  l'inconvénient  d'une  machine  qui  a  été  préfentée  à  l'Acadé- 
mie eii  \~'î\  ,  pour  pétrir  à  la  fois  une  grande  quantité  de  pâte.  Cette 
machine  pour  pétrir  elt  bonne,  à  cela  près  ,  qu'elle  n'incorpore  pas  dans 
la  pâte  autant  d*air  qu'on  a  coutume  de  faire  en  la  pëtriifant  à  l'ordinai- 
re ,  en  la  battant  avec  les  mains.  M.Coufin,  Boulanger,  chez  qui  l'on 
a  fait  ces  expériences  ,  m'a  dit  que  comme  l'on  ne  peut  battre  la  pâte  avec 
cette  machine,  mais  feulement  la  bien  pétrir  ;  le  pain  qui  en  a  refaite 
était  moins  blanc  que  n'était  le  pain  pétri  à  l'ordinaire  ik  a\  ec  la  mê- 
me farine. 

On  peut  ajouter  à  cela  qu'y  ayant  moins  d'eau  dans  les  pâtes,  elles 
contiennent  moins  d'air  aulïi  ,  parce  que  l'eau  contient  extraordinaircment 
d'air,  &  l'air  entre  avec  l'eau  \  enfin  le  peu  d'eau  qui  entre  dans  la  com- 
(  cion  des  pâtes  eft  très-chaude ,  &  par  conféquent  elle  contient  d'autant 
moins  d'air. 

Lbi  pâtes  pour  les  vermicel  ,  pour  les  macaroni  &  pour  les  la- 
zagnes   contenant    moins  d'air   en    général  que  la  pâte  pour  le  pain,  font 
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moins  blanches ,  parce  que  l'air  fait  beaucoup  à  la  blancheur  des  pâtes  & 
du  pain. 

On  eft  ordinairement  deux  heures  à  faire  palier  <ço  livres  de  pâte 
par  les  moules,  ioit  par  ceux  des  vermiceîs  ,  Ioit  par  ceux  des  macaroni, 
ioit  par  ceux  des  lazagnes:  ces  deux  heures  jointes  au  tems  qu'on  eft  à  fa- 
briquer la  pâte  ,  tout  cinq  ou  fix  heures  ,  qui  eft  le  tems  entier  qu'on 
met  à  faire  chacune  de   toutes  ces    différentes  pâtes. 

Les  vermiceliers  ,  pour  grailfer  la  vis  de  leur  prefTc  ,  fe  fervent  ordi- 
nairement de  cervelle  au  lieu  de  graifle  ;  ils  prennent,  le  plus  fouvent 
pour  cela,  la  cervelle  de  bœuf,  qu'il  faut  faire  cuire  dans  de  l'eau  aupa- 
ravant ;  enluitc  on  la  laiife  bien  égoutter,  puis  on  la  pile  ,  &  on  y  mêle 
un  peu  d'huile.  La  cervelle  ainiï  préparée  eft  meilleure  pour  grailler  les 
vis,  .que  toute  autre    matière  gralTe. 

Les  pâtes    compofées. 

La  fabrication  des  pâtes  ,  dont  nous  venons  de  donner  la  méthode 
&  les  détails  ,  n'eft  pas  .une  compolition  variée  par  les  ingrédient  ;  c'eft 
\\\\  choix  du  grain  &  un  travail  particulier  de  la  pâte  ;  c'eft  un  lîmplc 
alliage  de  femoule  &  d'eau,  mais  bien  travaillées  cnfemble  &  miles  fous 
des  tonnes  diiiérentes  :  c'eft-à-dire  ,  que  les  vermiceîs  ,  les  macaroni  ,  les 
lazagnes  &  les  autres  pâtes  ne  font  point  des  compofitions  différentes  i 
il  n'y.  a  de  différence  que  par  les  diverfes  formes  qu'on  donne  à  la  pâte 
en  la  moulant,  ce  qui  y  fait  plus  qu'on  ne  croit.  On  fait  des  vermiceîs 
.&  des  macaroni  de  diverfes  grolfeurs  &  finelfes  i  &  l'on  donne  aux  la- 
zagnes différentes  largeurs   &   épaufeurs  ,  &c. 

On  peut  donner  à  la  pâte  toutes  fortes  de  figures  ;  les  ouvriers  en 
pâtes  fines  en  font ,  dans  le  royaume  de  Naples  ,  de  plus  de  trente  fortes 
différentes  ,  telles  font  les  fadelini  ,  fententelit  ,  punte-d\:ghi ,  jiellucce  ,  occhi- 
di-perdici ,  Jtdette,  Vermiceli ,  &c.  Ces  pâtes  font  plus  fines,  parce  que  les 
ic  mou  les  avec  lefquelles  on  les  compofe  font  plus  fines  ,  ou  ont  été  faf- 
fées  plus  de  lois.  Chaque  fois  que  l'on  palfe  la  femoule  par  un  fas  ou  cri- 
ble ,  c'eft  ce  que  Ton  nomme  une  fajjee :  la  femoule  eft  d'autant  plus  fine 
qu'elle  a  eu  plus  de  faiTées  :  on  dit,  cette  pâte  eft  d'une  Jemonle  de  t,\)it 
de  fajjees.  La  plus  fine  femoule  cil  la  femotetta  nvita,  dont  on  fe  fert  pour 
faire  les  pâtes  les  plus  fines  ,  &  que  l'on  travaille  plus  :  ce  font  les  plus 
délicates.  C'eft  à  la  Torre  de  /' Anonùadx ,  à  quatre  lieues  de  Naples  ,que 
font  ces  ouvriers  en  pâtes  fines  ;  car  les  Macaronarii  de  Naples ,  qui  font  les  pâ- 
tes ordinaires*,  ont  le  droit  de  les  empêcher  de  travailler  dans  la  ville.  On 
fabrique  préfentement  à  Paris  aulii  celles  que  l'on  fait  à  \nTorre  de  PAuonziada. 
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Avec  les  pâtes  qui  ne  font  pas  fines ,  on  fait  les  nmcorroni,  trémie, 
lazagnctte  ;    paier-nnjler  Se  ricci-Ai  foret  ana. 

On  fait  non-feulement  avec  la  même  pîte ,  mais  au  fil  avec-  les  mêmes 
moules,  différentes  fortes  de  pâtes  :  celles  dont  je  viens  de  parler  différent 
feulement  par  le  tems  ou  on  les  coupe  :  on  fait  des  étiàlettes  quand  on  coupe 
la  pâte  ,  d-s  qu'elle  fort  du  moule  d'une  demi-ligne.  Si  on  les  coupe  à 
une  ligne  &  demie  ou  deux  lignes ,  c'en:  ce  que  l'on  nomme  des  pater- 
?io/îer ,  qui  font  de  la  groifeur  des  grains  de  chapelet  ,  &  cg  font  des 
eorals   lorfqu'on  las  coupe  à  environ  deux  lignes   &    demie. 

Ce  moule  effc  formé  de  façon  qu'il  y  a  des  crénelâtes  le  long  des 
corals ,  &  des  pater-nofter.  Ces  rainures  forment  aufîi  les  rayons  des 
ttoiiettes. 

Il  y  a  un  petit  ffcylct  dans  chaque  trou  de  ce  moule  ,  qui  fait  que 
ces  pâtes  font  percées  comme  les  macaroni. 

On  donne  auiit  aux  pâtes  les  figures  foit5  de  légumes  ,  comme  de 
lentilles  .  «Sec.  foit  de  poitfons  ,  comme  de  foies  ,  &c.  Ces  pâtes  figurées 
ont  été"  plus  en  ufige  autre  fois  qu'elles  ne  le  font  à  préfent  :  on  en  fer- 
vait  même  des  repas  entiers  :  le  roi,  la  reine  &  la  famille  royale  ,  n'é- 
taient fervis,  le  vendredi  faint ,  à  leur  grand  couvert ,  qu'en  pâtes  figurées 
en  poiflbns  &  en  légumes  ;  ce  qui  par  le  changement  des  tems  a  paru 
fi  extraordinaire,   qu'en   1762   on  en  a   fupprimé    l'ufage. 

D'ailleurs,  on  les  préparait  moins  bien  qu'autre  fois  :  les  pâtes  plates  , 
mme  les  lolcs  ,  étaient  feulement  compofées    de    même   que  les     cjhau- 
d-js  de  carême,   avec  de  la  farine  pétrie  ferme   avec  de    l'eau   &    du   Ici  \> 
enfuite   on  ler>  fculpeait  avec  un  petit  couteau,  pour   imiter  la  figure  du 
poùfon. 

Pour  les  pâtes  relevées  comme  les  merlans,  ou  prenait  des  carot- 
te ou  des  panais  cuits  dans  l'eau,  qu'on  taillait  félon  la  figure  que 
I  on  voulait  leur  donner  ,  &  ou  les  enveloppait  d'une  pâte  compoféo 
de  farine  .   y  ■■;  du    vin  blanc.    On    forfait  frire    dans    de     l'huile 

*  nment    figurées.;  &  on    ies   fervait  toutes    chaudes. 

Eh    général  .  on    uie  bien  moins  des  pâtes  aujourd'hui  qu'on    ne  fai- 
autrefois  du   nain  a   augmenté  en    fiance  ;i  proportion   que 

ou   ptotdt  l'oftgfl  des  pâtes  ell  tombé,   à  pn  - 
1  que  ■  du  pain  a  augmente!:  l'ufage  du  gain  n  augmenté  nrâ 

<)»i  on   ;v  ;  ,..  | .tire   :  on    le   fait  imouxrcn   fiance  qufl 

UCtin  lu    monde.  fi 
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Une  grande  partie  des  pâtes  dont  on  ufe  prcfentement  chez  les  grand* 
font  compofées  &  préparées  dans  les  cuilinesjcc  ne  font  pas  des  pâtes  Am- 
ples comme  font  celles  des  Vermiceliers. 

Pour  compofer  ces  pâtes  dans  les  maifons  ,  on  choiiit  de  la  meil- 
leure farine,  celle  qu'on  nomme  du  blanc-bourgeois;  on  la  pétrit  avec  des 
œufs  fans  eau ,  &  on  en  fait  une  pâte  ferme ,  qu'on  manie  fortement.  Il 
y  en  a  qui  y  ajoutent  aulîî  un  peu  de  beurre  fur  ta  fin  de  ce  travail  : 
j'ai  confeillé  d'employer  de  la  crème  au   lieu  do  beurre. 

Ensuite  on  applatit  cette  pâte  également  avec  un  rouleau  ,  en 
galette  la  plus  mince  que  l'on  peut.  On  taille  par  les  bords  cette  pâte  ainli 
applatie  ,  pour  en  former  un    petit  quarré. 

On  poudre  un  peu  de  farine  dea'us,&  l'on  roule  un  quarré  fur  lui- 
même  ;  puis  on  coupe  par  un  bout  ce  morceau  de  pâte  roulé,  en  filets 
comme    des    vermicels  ;  c'ell   ce  que  l'on  nomme   des  nouilles. 

On  coupe  aulîî  ce  rouleau  de  pâte  en  tranche  de  deux  à  trois  lignes 
de  largeur ,  «Se  on  les  étend  li  l'on  veut  les  lailfer  en  lazagnes  ,  que  l'on 
découpe  par  les  bords  pour  les  feftonner  ;  ou  bien  l'on  roule  ces  petites 
bandes  de  pâtes  fuivant  leur  longueur  avec  une  cfpèce  de  groifc  aiguille, 
pour  en  faire   des   macaroni. 

On  fait  auifi  avec  les  nouilles  coupées  menus  en  grains ,  une  cfpèce 
de  femoule   compolée,  que  l'on  nomme  cacha  en  Pologne. 

Pour  achever  de  préparer  ces  pâtes ,  on  les  met  dans  de  l'eau  bouil- 
lante, fur  le  feu  ,  &  on  les  y  tient  deux  ou  trois  minutes,  pendant  lequel 
tems  on  entretient  l'eau  toujours  bien  bouillante  ;  &  l'on  a  foin  de  l'a- 
giter continuellement  avec  une  écumoire,  qu'on  enfonce  à  plat  &  que 
l'on  relève  promtement,  comme  pour  battre  l'eau  ;  afin  d'empêcher ,  par 
le  mouvement  qu'on  lui  donne,  que  les  lazagnes  ou  les  macaroni  ne  fe pren- 
nent &  ne  fe  colent  :  enfuite  on  les  jette  dans  une  pafToire,&  de  la  palfoire  aufîî- 
tôt  dans  de  l'eau  froide  ou  on  les  agite.  Enfin, on  les  retire,&on  les  met  fécher. 
On  nomme  aufîî  macaroni ,  les  lazagnes  compofées  dans  les.  maifons 
particulières.  Oi\  ne  connaît  aujourd'hui  vulgairement  en  France  les  pâtes 
que  fous    les  noms  de  macaroni ,   de  vermicel  &   de  femoule. 

Quelques  perfonnes  prennent  la  femoule  pour  une  efpèce  de  pâte 
compolée  :  au  contraire,  la  Icmoulc  elr  Amplement  un  gruau  de  froment 
purifié  ;  &  il  y  en  a  qui  croient  qu'on  fait  aulli  de  la  femoule  avec  du 
ris:  ce  n'eft  point  de  la  véritable  femoule  :  donner  ou  vendre  du  ris  pilé  en 
groifc  farine  pour  de  la  femoule  ,  c'elt   tromper. 

Les  pâtes  compofées  font  meilleures  au  goCit  que  ne  font  les  pâtes 
©rdinaircs  qui  font  fimples,  parce  que  les  pâtes  compofées  font  alfailon- 
nées ,  &  parce  qu'on  les  mange  toujours  nouvellement  faites  ;  clj.es  *ie 
ie  garderaient   point  comme  les  pâtes  Amples. 
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Les  pâtes  fimples  ont  l'inconvénient  d'être  fujettes  à  avoir  le  goût 
de  pouiliere  lorfqu'elles  font  trop  vieilles ,  ou  lorfqu'elles  n'ont  pas  été 
gardées  proprement  &  affez  féchement.  Si  on  nç  les  tient  pas  bien  ren- 
fermées, les  infectes  s'y  mettent  comme  aux  autres  farineux.  En  général, 
les  pâtes  font  fujettes  aux  vers  &  à  la  poufîière  ;  il  faut  lorfqu'elles  font 
préparées  &  féches ,  les  tenir  bien  enfermées  &  bien  féchement. 

Il  faut_favoir  qu'il  y  a  des  vers  dans  les  pâtes  qui  font  tachées  de 
blanc  :  on  peut  compter  qu'il  y  a ,  ou  qu'il  y  a  eu  un  petit  ver  caché 
dans  chaque  partie  de  la  pâte  qui  a  une  tache  blanche  ;*'je  m'en  fuis 
aifuré  (7). 


(7)  A  tout  ce  que  M.  Malouin  rapporte 
fur  l'art  du  Vermicelier,  il  ne  fera  pas  inutile 
d'ajouter  ce  que  dit  là-deflus  M.  Flachat, 
dans  fesObfervationsJitr  le  commerce  &Jïtr 
lei  arts  Tom.  I.  pag.  76.     „  On  fait  à  Na- 
ples ,  ainfi  que  dans  les  autres  villes  d'I- 
talie ,    des  macaroni  ,    qu'on    y    eftime 
encore  plus  que  dans  les  autres  contrées 
de  l'Europe  ,    quoiqu'on  en  mange  par- 
tout avec  plaillr.     J'en  dis  de  même  des 
vermicelli  ,    endarini  ,     taglioni  ,    fc- 
t'.'cci  ,  mille-fanti  ,    efpèces   de    pâtes. 
•    fe    re.Temblen:   toutes    quant  au 
.1  ;  elles  ne  différent  prefque  que  par 
leur  forme  ,  &  par  le  plus  ou  moins    de 
foin  qu'on  apporte  à  les  préparer.      On 
choilit  lu  Heur  de  iu  plus  belle  farine  qu'il 
foie   poflible   de  trouver  ;  on    la  pétrit 
avec  de  1  eau    prefque  fins    /c\uin  ;  on 
l'agite   long-tems ,  jufqu'a  ce  qu'elle  ait 
du  corps  &  une  certaine  conliftance.  El- 
le reçoit  la  f  >rmc  qu'on  veut  lui    donner 
dans  laprdfe  (  PL.  IV.  fi  g.  1.  )  en  tour- 
nant  également  la  ril  C.  avec  le  bras  I. 
par  le  nioicn  du  tour  L.      Le  couvert  D. 
comprime  la  pâte  ce  lu    fuie  fortir  de  la 
cahTe  K  ,  par  un  grand  nombre  de  tuiaux 
de  ter  qui  font  au  fond    (i.      ():i  les  re- 
çoit pour  le,  Kiire  fecher  fur  des  liteaux. 
L'nuquc  Hic  "U    moins    groi 

nn;  Lei  macaroni 

ont  le  diamètre   d'une  plume.     Le  non 
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,3  lens  ;  d'ailleurs  on  les  connaît  afle/. 
Mais  comme  il  n'eft  pas  poffible  que  chu 
que  particulier  ait  une  prefTe,  on  fait  des 
Vermicelli  avec  un  feringue  dont  le  ca- 
non a  plulieurj  petites  ouvertures.  La 
pâte  des  Verniiceli  exige  plus  de  prépa- 
ration ,  &  doit  être  moins  ép:ufle  que  cel- 
le des  macaroni  &  autres  efpèces  de  pâ- 
tes. On  plie  les  Vermiceli  lorfqu'ils 
fortent  de  la  prefle  ou  du  moule.  Après 
les  avoir  faitfècher  ,  chaque  paquet  pefe 
environ  une  once. 

„  Les  taglioni  font  plats  &  coupés  en 
lofange.  Les  fetucci  ont  environ  deux 
lignes  de  large  ,  &  font  aufli  minces  que 
le  gros  papier.  Chacun  le  plie  à  fon 
gré.  Les  andarini  &  les  millcfanti  fe 
font  avec  les  mains  fans  moule  ni  pref- 
foir.  Les  andarini  relfemblent  aux 
anis  de  Verdun. 

„  Le  Verdun ,  &  les  millcfanti  font 
ovales ,  de  hgrofleur  des  pois.  On  en 
voit  de  la  forme  des  pépins,  des  oran- 
ges &  des  citrons  ,  des  graines  de  me- 
lons &  de  citrouilles. 
51  Toutes  ces  pàte.s  fe  mangent  dans  /a 
,,  loupe  greffe,  mais  elles  nefouffrent  au- 
„  cun  mélange.  On  met  du  bouillon  clair 
„  clans  un  plat,  fur  un  fourneau,  on  y 
,,  jette  les  piécei  de  pâtes  que  l'on  veut. 
„  A  mefure  qu'on  les  arrofe  &  qu'elle  !<• 
-,  détrempent,  elle  fe  gonflent  fans  fe  dif- 
„  foudre,  f  ru  fe  durcir,  mail  lorsqu'on 
,.,  Papperçoit  qu'elle*  font  à-peu*prèfl  fuffi» 
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famment  humectées,  c'eftfdans  ce  mo- 
ment qu'elles  ont  acquis  toute  l.i  qualité 
qu'elles  peuvent  avoir ,  éc  qu'il  faut  les 
fervir.  On  en  fuit  encore  une  fort  bon- 
ne entrée,  lorfqu'on  ne  peut  pas  en. 
manger  dans  le  potage  :  on  les  lv.it  dé- 
tremper dans  de  l'eau  chaude  ;  on  les 
étend  alors  fur  un  plat ,  &  l'on  rape  def- 
fu.S  du  fromage  ,  avec  lequel  on  mole  un 
„  peu  de  poivre  éc  d'épices ,  pour  lui  don- 


ner du  haut  goût  :  on  y  met  du  beurre 
&  on  les  il. i c  auiïi  bouillir  pendant    v.n 
quart-d'heurc  entre  deux  plats.      On  le> 
fait  cuire  un  quart-d'heure, &  on  les  re- 
tire du  pot'en  même  tems   en  difFérens 
,,  plats.    Le  peuple  les  mange  fort  limple- 
„  ment  ;  mais  on  a  vu  faire  des  grands  re- 
„   pas  avec  des  mets  de  ces  fortes  de  pâtes 


>J 
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accommodes  différemment. 
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E  choix  &  la  préparation  des  grains  à  moudre  ,  toutes  les  diffé- 
rentes méthodes  de  les  réduire  en  farines  ,  les  diverfes  manières  de  les 
bluter  ,  la  confervation  &  l'aflbrtiment  des  farines  ont  fait  le  fujet  de 
l'Art  du  Meunier,  qui  avec  l'Art  du  Vermicelier  pour  compofer  les  pâtes, 
devait  naturellement  précéder  ,  fuivant  l'ordre  des  connaifTances  ,  l'Art 
du  Boulanger ,  dont  je  vais  donner  la  dcfcription. 

Pour  fe  mettre  bien  au  fait  de  la  Boulangerie  ,  pour  s'inftruire  de 
la  manière  dont  on  fait  le  pain,  &  pour  comprendre  l'utilité  de  tous  les 
détails  de  la  fabrication  de  cet  aliment,  il  cft  à  propos  de  favoir  quels 
doivent  être  les  différons  artifans  de  la  Boulangerie  ,  &  leurs  diverfes 
fonctions  :  il  faut  connaître  auiîi  les  inftrumcns  dont  fe  fervent  les 
boulangers. 

Il   y  a    après     cela  cirq  chofes  principales  à  confdércr  en  général  , 

fa\xir   -,    i  ".      L'eau   avec   h  quelle  on  doit  pétrir  la  pâte.   2°.   les  levains 

par  lefcjucls  on   fait  lever   la  pte  &  le  pain.    3#.   I  es  différentes  méthodes 

de  travailler  pour  pétrir  &  pout  faire  les  différentes  pâtes  &  les  diverfes 

fortes  de  pain.  40.    La    cuiflon  de  la   pâte  en    pain  dans  le  four.    S°.   Enfin, 

la  police   pour   le  poids  &  pour  Je  prix  du  pmn. 

Tarn  L  Y 
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Les    Artifans  en  Boulangerie, 

Les  vocations  de  laboureur  &  de  boulanger  font  aufli  pénibles  que 
nécelfaires.  Les  travaux  de  la  Boulangerie  font  plus  difficiles  encore  par 
l'intelligence  qu'elle  demande  ,  &  par  les  foins  continuels  qu'elle  exige, 
fur-tout  pour  la   fermentation  des  levains  &   de  la  pàtc. 

Un  feul  ouvrier  ne  peut  fuffire  à  tous  ces  divers  ouvrages  ,  dont 
plufieurs  fe  font  en  même  tems  ;  c'eft  ce  qui  met  dans  la  néceilité  d'em- 
ployer enfemble  plufieurs  perfonnes  pour  fabriquer  le  pain.  Un  boulan- 
ger doit  avoir  au  moins  deux  garçons  ;  il  en  a  ordinairement  trois  >  il 
y  a  beaucoup  de  boulangers  à  Paris  qui  en  ont  quatre. 

On  nomme  le  premier  ouvrier  le  geindre  ;  le  fécond  ,  Y  ai  de- garçon; 
le  troifieme,  le  fecond-aide  ;  &  le  quatrième  ,  le  tro.fieme-aide  (  I  ).  Ce 
que  l'on  appelle  dans  les  boulangeries  geindre  &  aide,  eft  nommé  par  les 
munitionnaires  des  vivres  ,  chef- aux-  travaux,  &  aide- aux -travaux. 
On  nommait  du  tems  de  S.  Louis,  le  geindre,  maître -varlet. 

Le  geindre  eft  le  maître-garçon  qui  veille  à  tout  dans  le  fournil  j 
il  délivre  la  farine,  il  palfe  l'eau  &  il  la  mefurc.  Le  geindre  détermine 
la  quantité  &  la  forte  de  pain  qu'il  faut  fabriquer,  &  il  avertit  les  autres 
garçons  de  ce  qu'ils  ont  à  fair*.  C'elt  le  geindre  qui  juge  de  l'apprêt 
des  levains  &  de  la  pâte  ;  il  la  partage  &  il  la  pefe.  C'elt  le  geindre 
qui  chauife  le  four  ;  enfuite  il  enfourne  le  pain  ,  &  enfin  il  le  tire  du  four. 

Autrefois  c'était  le  geindre  qui  pêtrilfait  ,  &  alors  il  n'était  pas 
chargé  de  conduire  l'ouvrage  des  autres  ;  c'eft  même  à  l'occafion  de  cette- 
fonciion  qu'il  faifait  autrefois  de  pétrir,  que  lui  eft  venu  ce  nom  geindre  , 
du  mot    gemere  ,  geindre  ou  plaindre.      Les  Maîtres  -  Boulangers  aiment  à 

(i)  Cette  diftinftion  ne  convient  qu'aux  eux  qui  blutent  h  farine,  parecque  cela 

boulangeries  dans  les  grandes  villes.  ne  fe  fait  pas  dans  les  moulins, comme  dans 

Les  noms  varient  en  France  comme  en  d'autres  endroits  d'Allemagne.  Le  quatriè- 
Alîemagr.e  &  ailleurs.  Les  ouvrages  ne  me  ordre  d'ouvriers  eft  4)  celai  qu'on 
font  pas  par  tout  également  diitribués.  A  nomme  Lochter ,  dont  il  y  a  aufli  un  pre- 
llambourg  1  )  le  geindre  eft  nommé  Wcrk-  mier  &  un  fécond  ;  qui  doit  prendre  foin 
meilicr;  c'eft  lui  qui  veille  à  tout  dans  le  du  grain  &  de  ta  farine  :  enfin  vient  ce- 
fournil.  Après  lui  vient  2)  l'aide-garçon,  lui  que  l'on  appelle  <;)junkcr,  auffi  pré- 
nom •■né  Knettcr  ou  pétrifleur  :  dans  plu-  mier  &  fécond  ;  fon  département  eft  d'ap- 
fieurs  boulangeries  où  il  y  a  beaucoup  porter  de  l'eau,  de  hacher  du  bois ,  &  de 
d'ouvrages  ,  il  y  a  un  premier  &  un  fécond  faire  les  autres  ouvrages  dont  les  apprentifs 
ouvrier  de  ce  genre.  Ceu<-ci  font  chargés  devraient  être  chargés.  On  reçoit  peu  ou 
de  pétrît.  Au  troifieme  rang,  eft  3  )  le  point  d'appr-'ntifs  dans  ces  grandes  bou- 
ta mi reur  ,  Sic/itcr.  Souvent  il  y  a  auflî  langeries  ,  pareeque  le  travail  trop  péni- 
«n  premier  &  un  fécond  ouvrier  ;    ce  font  ble  pour  eux  v  les  expofe  à  avoir  par  fiic- 
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entendre  geindre  leur  pètrirfeur  lorfqu'il  travaille  la  pâte.  Quand  ils  ne 
l'entendent  pas  pendant  qu'il  pétrit ,  ils  ont  coutume  de  dire  :  ce  garçon 
ne  geint  pas  ;  on  ne  l'entend  pM  p'm  qu'un  greftllon  dans  le  pétrin.  Lorfqu'au 
contraire  ils  le  vantent  pour  un  bon  ouvrier  ,  ils  difent  qu';7  enlevé  bien 
la  pute  ,   &  qu'il  geint  bien. 

Dans  le  teras  que  les  Maîtres  Boulangers  réglaient  tout  eux-mêmes 
dans  leur  fournil ,  les  geindres  faifaient  les  levains  &  la  pâte  ,  comme 
dans  le  tems  que  les  Maîtres  de  maifon  fe  donnaient  plus  communément 
qu'ils  ne  font -à  préfent,  la  peine  de  conduire  eux-mêmes  leurs  domefti- 
ques  ,  les  Maitres-d'hôtel  étaient  aulïï  chefs  de  cuifine.  Les  Boulangers 
doivent  à  leurs  garçons  l'exemple  d'une  bonne  conduite  en  veillant  eux- 
mêmes  à  l'ouvrage ,  en  fe  donnant  de  la  peine  ,  &  mettant  la  main  à  la  pâte. 

Il  y  a  tant  de  détails  dans  la  fabrication  du  pain  ,  que  lorfqu'on  en 
fait  beaucoup,  il  cft  nécelfaire  qu'il  y  ait  quelqu'un  prépofé  pour  régler 
tout  ce  qui  eft  à  faire  ;  c'eft  pourquoi  les  empereurs  Valentinien  &  Va- 
lens  ordonnèrent  en  364  ,  qu'il  y  aurait  dans  chaque  Boulangerie  publi- 
que un  patron  qui  aurait  l'infpecïion  fur  tout  :  ce  qui  prouve  combien 
il  eft  utile  aux  Maîtres  Boulangers  de  veiller  à  tout  ce  qui  fe  paffe  la  nuit 
&  le  jour  chez  eux,  pendant  qu'on  y  fait  les  levains,  la  pâte,  &  le  pain. 

Aujourd'hui  c'eft  l'aide-garçon  qui  pétrit  &  qui  fait  les  levains; 
il  eft  le  principal  ouvrier  :  l'aide-garçon  eft  en  quelque  forte  d'un  plus 
grand  fervice  que  n'eit  le  geindre  même  ,  parce  que  de  bien  pétrir  eft  ce 
qu'il  y  a  de  plus  difficile  dans  ce  métier.  L'aide-garqon  tourne  auifi  les 
pains  ,  &  les  met  fur  couche  dans  des  pannetons  (2)  ,  dans  des  plateaux, 
ou  dans  des  febiles. 

L'aide  -  garçon  fe  met  au  pétrin  lorfque  le  geindre  enfourne.  Il  faut 
une  petite  demi  -  heure  pour  enfourner  le  pain  ;  environ  une  heure  poul- 
ie cuire;  un  quart  -  d'heure  pour  le  tirer  du  four  ;  &  une  Hemi  -  heure 
ou  trois  quarts  d'heure  pour  réchauffer  un  four  de  huit  à  neuf  pieds;  ce 
qui  cnfemble  fait  au  moins  deux  heures  fi  on  travaille  fortement,  &  au 
plus   deux  heures   &    demie   fi  on   travaille  vite. 

Il  ne  commence  a  pétrir  que  lorfque  le  levain  de  tonpa'mt  cft  prêt, 
&  qu'en  fupputant  il  juge  que  la  fournée   précédente  fera  cuite  &  le  four 

«eflîon  de  tems  les  jambes  courbes.     Dans  (2)  En   Allemagne  les  boulangers  n'ont 

quelques  endroits  ,  il  n'y  a  que  le  feindre,  point  de  pannetons,  Ils  mettent  leurs  pâ- 
uu   V'Crt-nnJicr  (k   le  hnctrr  ,   OU  pétriffeur.       tes    fur  de*  planches  »,  OU    fur  des    tables, 

[      fonâions  du  troifiemc  aide ,  tomme  on     obfervant  de  les  faupoudrer  de  farine,  afin 

l'appelle  en  France,  font  alors  le  départe-  que  l.i  pâte  ne  s'attache  pas.  On  n'a  pas 
ment  de  celui  dd  Ppprentifi  ,  qui  fuit  fa  non  plut  pal  tout  des  plateaux  &  des  febi- 
dern: 

Y  % 
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réchauffe  avant  que  toute  la  fournée   fuivante    qu'il  a  à  faire   foit  prête  : 
il  met   environ  une  heure  à  pétrir. 

Le  fécond  aide  porte  la  farine,  il  nettaie  la  chaudière,  il  apporte 
l'eau,  il  charie  le  bois,  il  le  fend  &  le  met  lécher.  C'eft  aulïi  le  fé- 
cond aide  qui  ùte  le  pain  de  dcflus  la  couche  ,  &  qui  le  met  fur  la  pelle 
lorfque  le  geindre  enfourne. 

Le  troilîémc  aide  ,  qui  eft  le  quatrième  garçon,  reçoit  le  pain  au 
fortir  du  four,  &  il  le  place:  c'eft  ce  troifiéme  aide  qui,  quand  le  pain 
eft  refroidi,  le  bro'Te  ,  qui  enfuite  le  ferre  ,  &  enfin  le  porte  dans  les  mailons. 
On  remarque  qu'il  y  a  suffi  de  la  différence  entre  les  artifans  bou- 
langers pour  le  travail ,  félon  les  divers  pays  d'où  ils  font  :  les  Langue- 
dociens, les  Provençaux  &  les  Tourengcaux  palTent  pour  bien  pétrir  :  on 
dit  vulgairement  en  parlant  d'eux  ,  qu'ils  enlèvent  bien  la  pâte.  Au  con- 
traire ,  les  Champenois ,  les  Bretons  &  les  Picards  la  manient ,  dit  -  on  , 
lourdement.  (  3  ) 

Il  eft  utile  de  faire  obfcrver  ici  qu'on  doit  avoir  foin  de  choifir 
les  garçons  boulangers  feins  &  propres  ,  &  qu'il  faut  qu'ils  n'ayent  pas 
leurs  cheveux.  Suivant  l'Article  XXIII  des  Statuts  des  Boulangers  de  1680, 
nul  ne  pourra  être  reçu  Maître  Boulanger  s'il  eji  entaché  de  mal  qui  Je  pnijfe 
communiquer.  '11  faut  prendre  garde  qu'il  y  a  des  ouvriers  dont  la  train- 
piration  eft  Ci  infecle  ,  ou  l'haleine  fi  mauvaile  qu'ils  gâtent  les  levains. 
J'ai  déjà  fait  obferver,  pag.  ior,  que  les  levains  font  de  même  en  rifque 
tic  fe  gâter  quand  les  gadouards  travaillent  dans-  le  voiiùvagc  des  boulangers. 
Ordinairement  ceux  qui  pétrifient  i'uent  beaucoup  par  la  force  du 
travail  ,  &   la  fueur  tombe  dans    la  pâte,  Ji  l'on  n'a  paa  loin  de  leur  don- 

(î)  Il  y  a  en  Allemagne  une  diftinction  feurs  de  gâteaux  fc  de   bignets.     Les   pre- 

généralement   rec,ue   entre   la  boulangerie  miers  portent  aulli  quolquesfois  le  nom  de 

tendre   (  lolTbeckerey  )    <S:  la    boulangerie  fchiuarzbeckcr ,   boulanger    en    noir.       A 

ilure  ^  feftbeekerey.)  Voici  ce  qu'en  dit  M.  Hambourg,    les    boulangers    en   noir   for- 

Zl MK  dans  Ton  Dictionaire  des  Manufactu-  ment  une  troifiéme  dalle  diitincte  des  deux 

res ,    au  mot    fcjîbccka  cy.      „  On  nomme  autres.       Ailleurs    on    appelle    de  ce    nom 

faji  ,   ou    fcjtbeckcr  ,   dans    la  bafleSaxe,  ceux  qui  ne    font  que  du  pain  de  ménage. 

la  Weflphalie,  les  villes  Anfeatiques,  dans  Al.   Zinck  fait  de$  j'çjUxike r  ,    une  clallè 

le  Holftein   &  la  Poméranie  ,   en  Suéde  &  a  part  ;    il   les  croit  les  plus  anciens    bou- 

en  Danncmark  ,    ceux  qui  font  le  pain  de  langers  qu'il  y  ait  en  Allemagne  ,    pareeque 

feigle,    plus  dur  que  celui  de  froment.  dans  les   anciens   tems  on   n'y    connaill;iit 

Au  contraire,    on   nomme    lofs  ,    wcifs-  point  d'autre  pain  que  celui  de  feigle.    Sans 

becker  ,  ceux  qui  font  le  pain  de  froment ,  prétendre  contredire  cette  fuppolition  ,    on 

&  qui  par  là-même  font  leur  pâte  plus    mol-  remarque  que  dans  la  Baffe-Saxe  le  mot  de 

le  ou  plus  tendre   -,  ce  que   les  Allemands  fçJr-bco:cr   cil   pris    pour    un  injure.        A 

appellent  locker   bucken.     Dans   quelques  Leiplîck  cette  diftinction  n'elt  pas   connue  : 

■endroits  on  donne  aulli  ce  nom   aux   fai-  on  fait  indilferemment  du  pain  dur  ou  t^n- 
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ner  un  torchon  pour  s'eiTuyer  (  4  )  :  je  les  ai  vu  quelquefois  fe  frotter 
avec  les  gros  facs  à  farine.  Dans  les  boulangeries  du  roi  on  pafle  des 
torchons   aux  boulangers  :  il  y  a   lieu  de  croire  qu'ils  s'en  fervent. 

Il  y  a  à  Paris  plus  de  boulangers  d'Auvergne  ,  tant  maîtres  que 
garçons ,  qu'il  n'y  en  a  des  aua-es  pays.  On  compte  dans  cette  capi- 
tale ,  fauxbourgs  «Se  banlieue  ,  environ  800  maîtres  boulangers,  &  il  n'y 
en  a  point  trop  (  O-  On  trouve  dans  toute  l'Europe  des  boulangers 
Français  ;  &  il  eft  certain  que  dans  aucun  autre  pays  du  monde  en  géné- 
ral ,  on  ne  fait  le  pain  auiïî  bon   qu'en  France.     La  Boulangerie  ,  comme 


dreavec  le  froment,  ou  avec  le  feigle. 

(4.)  Ils  ont  outre  cela  des  tabliers,  qu'ils 
doivenr  tenir  très-propres.     La  propreté  eft 
eflentielle  dans  toutes  les  boulangeries,  &, 
on  ne  faurait  l'entretenir  avec  trop  de  foin. 
.1  Leiphck  le  nombre  en  eft  fixé  a  34 
maîtres,  ik«e  nombre  eft  fumTant,  parce- 
que   tous  les  jours  île  fraîche  les  boulan- 
gers des  villages  voifins  apportent  en  ville 
<lu  pain  de  feigle.     A  Berlin:,  il  y  a  500 
boulangers.       La    Police  doit    fixer     leur 
nomrrc,   enforte  qu'il  :.  y  en  ait  ni  trop  ni 
tro        .    Uns  chaque  endroit    M.  Lipius 
féci  de  la  Chambre ,    fait    là-deffus 

!  remarque  très-feniee  dans  fon  introduc- 

t 'nce  des  Financer.       „  Il  y  a 

dir-il,  a  Breslau  qi  :  boutiq ■  1  •-■  s 

de  cordon:.  us  le  1000  ouvriers, 

qui  demeurent   dai  fàuibourgs   & 

ligieofes.     C'en  était 
aftez  pour  les  tenu  où  ces  privilèges  fu- 
rent accorde  .  lues  :  m  lis 
ce  nombre   ne  fufnt    point   aujourd'hui, 
nngulier  que   quatre-vingt 
res  cordoniers  ,  prél  -r- 
tu  de  leurs  anciens  titres,  que  l'oncha£ 
le  a1.          1rs  femmes  &  leurs  entans,  au- 
delà  de  mille  ouvriers  de  leur  profeilion, 
[u'ils  ne  (oient  pas  en  eu:  cie  fournir 
!c  U  ville   •  e  : 
;    le  nic::i               |ua;re-               I  u- 
ilansjen  de  Bretlau  ,  il  faut  qu'ils 
Il  bon  que  tr  >h  loi.  la  iumine, 
au  de  la  de  quatre                                  de 
^mpagne    viennent   vendre              .ia 
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„  en  ville  &  leur  enlèvent  des  pratiques. 
Comparez   fur  ce  fujet  le  Dicfionaire  des 
Manufactures  de  M..  ZlNCK.     Vous  lirez  à 
l'article   Boulangerie  :     ,3  nous  pourrions 
„  nommer  un  grand  nombre    d'endroits  , 
33  où   le   pain   de  ménage  eft  fi   mal  fait , 
„  qu'il   a  fallu  permettre  aux:  gens  de   la 
33  campagne  d'en  venir  vendre  au  marché. 
„  Quand  on  dit  qu'on  n'accorde  cette  per- 
33  million, que  parce  que  les  boulangeis  de 
,3  la  ville  ne  font  pas  en.  état  de  fournir  tous 
„  les  habitans ,    il   faut  convenir  que  ce 
„  n'eft    qu'un    prétexte  :  cette  raifon  ne 
,3  peut  avoir   lieu  que  dans  des  circonftan- 
,3  ces  très-particulières,lorfqu'une  vdle  s'ac- 
,3  croit  tout  d'un  coup   confîderablement. 
,,  Avec  le  teins ,  on  aurait  pu  les  augmen- 
ter 1.x;  les  mettre  a  même  de  fournir  du 
les  habitans  de  chaque  vil- 
le.     Mais  leur   avidité  a  fouleve  contre 
eux  les  grands  &  les  petits.       On    a  fen- 
„  ri  plus   vivement  la  négligence  avec  la- 
quelle ils   fourniflaient    le  pain  ordinaire 
d  ins  chaque  maifon  ;  &  ils  ont  eux-mé- 
été    c.ufe     que1    l'on   a   accordé    à 
pluheurs  villages  voifins  des  grandes  vil- 
les ,  le  privilège  d'y  apporter  du    pain 
pour   le   vendre  au  marché.      On  le  (èrt 
de  ce:.   pas  l.in  ,    pour  mettre   a  la   railbn 
les  boujangets ,  tout  comme  on  emploie 
les  bouchers  de  la  c  impagne  pour  fe  | 
rantir  de  la  m  mvaife  foi  des  bouchers  de 
la   Ville,    quoique   ce  moyen  œfoitpai 

,;  laiu  inconveniens ,  ac. 
Y  3 
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tous  les  arts,  y  eft  plus  perfectionée  que  par  tout  ailleurs  (  6  ).  Quand" 
les  arts  prennent  naiflance  &  fe  perfectionnent ,  celui  H u  pain  eft  un  des 
premiers  qui  parait  &  qui  fait  des  progrès  d'abord  ;  parce  que  le  premier 
plaiftr  eft  de  fortir  de  la  douleur  &  de  fatisfaire  à  la  nécelîité.  Après 
cela  on  eft  diftrait  par  les  plailirs,  &  les  arts  d'agrément  vont  plus  vite 
alors  que  les  arts  nécelfaires.  Enfin  ,  on  revient  à  l'utile  ,  &  les  arts  né- 
celfaires profitent  de  la  perfection  même  des  arts  agréables.  Cela  a  tou- 
jours été  ainfi  en  France  &  en  Italie  ,  en  Grèce  &  en  Egypte  ,  en 
Phénicie  &  dans  les  Indes  ,  partout.  Si  l'on  regarde  les  arts  en  grand  & 
avec  étendue  dans  tous  les  pays  &  dans  tous  les  fiècles  ,  on  découvre 
qu'ils  ont  plus  circulé  encore  qu'ils  n'ont  profité  ;  on  voit  qu'ils  ont  fait 
plus  de  voyages  que  de  progrès.  Les  arts  font  bornés  par  les  limites 
même  de  l'efprit  humain  qui  eft  fini  ;  &  au  contraire  les  viciflitudes  des 
arts ,  comme  celles  de  toutes  les  autres  chofes  de  l'Univers ,  font  infinies. 


Les  Injirumens  dont  fe  fervent  les  Boulang  ers. 

On  ne  peut  expliquer  la  fabrication  du  pain ,  que  l'on  ne  nomme 
fouvent  les  outils  qui  fervent  à  ce  travail  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  à  propos 
de  commencer  par  faire  connaître  les  inftrumens  qu'on  emploie  dans 
cet    art. 

Depuis  qu'on  ne  fait  plus  comme  autrefois  le  pain  dans  les  maifons 
même  où  l'on  convertirait  les  grains  en  farine  (  7  )  ,  depuis  que  Ton  a 
conftruit  les  fours  ailleurs  que  dans  les  moulins,  où  autrefois  on  cuifait 
aulfi  le  pain  après  y  avoir  moulu  le  grain,  on  a  nommc/oHraV ou  bou- 
langerie ou   limplement  four  ,  le  lieu  où  particulièrement  on  cuit  le  pain. 


Le    Fournil,  (  8  ) 

Le  fournil  eft  l'ouvroir  ,  ou  le   laboratoire  du  Boulanger.     Il  faut, 
autant  qu'on  le  peut ,  que  le  fournil  foit  fitué  dans  un  lieu  qui  ne  foit 


(6^i  On  pourrait  demander  fi  l'art  du 
meunier,  tel  qu'on  l'a  décrit  dan*  la  difler- 
tation  précédente,  eft  auffi  un  de  ces  arts 
plus  perfectionnes  en  France  que  par  tout 
ailleurs  ?  11  y  en  a  un  grand  nombre  d'au- 
tres ,  qui  font  manifeftement  des  excep- 
tions à  la  propofition  générale  que  l'auteur 
avance.    11  parait  ne  hure  pas  beaucoup  de 


cas  de  la  Boulangerie  Allemande  &  de  celles 
des  autres  nations. 

(7)  Il  y  a  encore  des  endroits  en  Allema- 
gne ,  où  les  moulins  jouiffent  de  ce  privi- 
lège en  faveur  des  pauvres.  V.  penfées 
œcon.  de  M.  Schutz,  pag.  479.  de  l'Ed. 
Allem. 

(8)  Il  n'y  a  peut-être  point  de  fournil 
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point  froid  ;  &  pour  cela ,  on  doit  lui  donner  une  ouverture  au  Midi  pour 
l'hyver  ;    &  une  autre  au  Nord  pour  l'été  ,   en  cas  d'exceilives  chaleurs. 

La  chaleur  du  fournil,  quand  on  y  pétrit ,  doit  être  de  dix  à  douze 
degrés  du  thermomètre  de  M.  de  Réaumur  ;  &  pendant  le  tems  que 
les  levains  ,  la  pâte  &  les  pains  lèvent ,  la  chaleur  du  fournil  doit  être 
de  dix  -  huit  à  vingt  degrés. 

Il  eft  bon  de  renouveller  l'air  du  fournil  avant  de  pétrir  ,  fur-tout 
quand  il  fait  chaud  ;  mais  après  cela  il  ne  faut  pas  laitier  le  fournil 
ouvert  ,  il  ne  faut  pas  que  l'air  y  foit  libre.  M.  Adanfon ,  de  l'acadé- 
mie ,  m'a  dit  qu'on  ne  peut  boulanger  au  Sénégal  dans  les  fal-les  ouvertes 
au  grand  air  ,  quoiqu'il  y  faffe  excetïïvement  chaud  ;  on  eft  obligé  d'y 
mettre  la  pâte  à  lever  dans  des  caveaux  :  il  ne  faut  pas  que  Patmofphère 
de  la  pâte  foit  renouvellée  pendant  qu'elle  lève. 

La  croûte  du  pain  eft  dans  ce  pays  chaud,  toujours  très-dure  *  &  ils 
n'ont  jamais  pu  parvenir  à  la  faire  tendre  comme  ici.  Cela  peu*;  venir 
auiTi  de  la  qualité  des  farines  de  ce  pays  :  certaines  farines  revécues  de 
France  donnent  autfi  la  croûte  du  pain  fort  dure  ,  comme  je  L'expliquer 
dans  plufieurs  endroits  (9). 


public  plus  confidérable  que  celui  que  l'on 
voie  a  Vcnife  ,  près  de  l'arfenr.l  ;  on  n'y 
trouve  pas  moins  de  1  <;o  fours.  M.  ZlNCK, 
dans  Ton  dictionaire ,  afïïire  qu'il  n'y  a 
dans  cette  boulangerie  que  des  ouvriers 
Allemands. 

(  9  )  Je  fu is  furpris   que   ?>! .  M  i  1. 0  D I N  , 

fi  ex  ad  dans  lu  deferbtion  des  plus  petits 

inftrumens  de  Fait  qu'il  explique,  ne  dife 

pas  u:i  mot  du  four,  qui  eti 

elle  du  fournil.      Le   Four  ett   le  lieu  ou 

met  lt  pâte  rot:r  la    Lire  cuire.      Sur 

un  maffif  de   m  içoni  ère ,    ou    une  voûte 

bien  fol;  iv    R>OJ  ,    feit 

de  cette  pierre  de  grés     qui    réfilte  au  feu 

êi  qui  eft  capable  de  prendre  quelque  poli. 

C      rbun  de  briques  ,  qu'on  emploie  dans 

1  font  fujets  à  brûler  le 

in,    (1  on   l'enfourne  in 

menta:  (VÎllonné,  OU  à  le 

nul  ,  d  en  lai  tl      la  première 

!  'échauffent  promte- 

6c  te  rcrrwdulcnt  tic  meuic.     11  Lut 


que  l'àtre  du  four  foit  bien  plan  ,  &  cm'il 
n'y  ait  aucune  pierre  mai  jointe  ,  aucune 
ouverture  qui  gâterait  le  deffous  du  pain. 
On  donne  à  Pâtre  plus  ou  moins  de  furfacc. 
félon  la  quantité  de  pain  que  le  four  doit 
contenir.  Les  fours  bannaux  &  ceux  des 
boulangers  (ont  plus  grands  que  ceux  que 
les  particuliers  font  conftruire  pour  l'ufa- 
ge  de  leurs  f.tmillcs.  La  furf  icc  intérieure 
eit  de  10  piedj  de  Iont; ,  fur  s  dans  fa 
plus  grande  largeur.  Au  dellus  de  l'âtre 
on  élève  une  voûte  en  dû  ne  dont  la  plus 
\ir  inde*  huitcur  eft  de  cinq  à  li\  pic.ls ,  qui 
entoure  de  toutes  p.irts  le  foyer  ,  a  l'ex- 
ception de  b  partie  antérieure,  où  l'on  doit 
biffer  une  ouverture  ,  que  l'on  nomme 
la  bouche  du  four.  La  grandeur  de  cette 
ouverture  varie  comme  celle  du  four  ;  niais 
hferver  en  général  que  l'on  ména- 
gera le  bois,  en  ne  iaHTantque  l'ouverture 
néceflaire  pour  introduire  le  pai  1  &  entre- 
tenir le  feu.  Cette  bouche doil  Ctre  exac- 
tement iuwiee  avec  une  porte  de  1er  ,  que 
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Le   Pétrin. 

Le  principal  meuble  d'une  Boulangerie,  c'cffc  le  pétrin  ou  la  huche, 
qui,  comme  on  le  lait ,  e(t  une  efpèce  d'auge  de  bois',  ou  de  corlre  long, 
plus  étroit  dans   fa  partie  inférieure,  qu'à  fon  ouverture     (10). 

Les  pétrins  font  de  différentes  grandeurs,  comme  depuis  cinq  jul- 
qu'à  dix  pieds  en  longueur  ;  depuis  neuf  jufqu'à  dix-huit  pouces  en  hau- 
teur >  &  pour  la  largeur,  depuis  un  pied  &  demi  jufqu'à  30  pouces  dans 
le  haut;  &  depuis  un  pied  jufqu'à  vingt  pouces  dans  le  bas. 

On  proportionne  dans  chaque  fournil  la  grandeur  du  pétrin  à  celle 
du  four,  &  à  la  place  qu'on  a  pour  le  mettre:  on  prend  ordinairement 
un  pétrin  de  huit  pieds  pour  un  four  de  huit  pieds  auiïï  de  diamètre  j  & 
fi  les  fours  font  encore  plus  grands;  ,  c'cll-à-dire  ,  il  l'on  efl:  dans  le  cas 
de  faire  de  grandes  fournées  de  pain ,  il  faut  avoir  aulfi  les  pétrins  plus 
grands. 

Si  au  contraire  les  fours  font  plus  petits ,  il  ne  faut  pas  prendre  les 
pétrins  plus  petits  dans  la  même  proportion,  parce  qu'en  général  plus  les 
pétrins  font  grands  ,  meilleurs  ils  font  :  on  a  d'autant  plus  d'aifance  pour 
travailler  la  pàtc  &  pour  la  faire  bonne  ,  que  le  pétrin  clt  plus  fpacicux. 

Il  faut  obferver  par  rapport  à  la  îtrudhire  &  au  choix  qu'on  fait 
des  pétrins  ,  qu'on  les  ufc  toujours  plus  dans  les  bouts  que  dans  le  milieu  , 
fur-tout  dans  le  bout  qui  ett  à  la  gauche  du  pètriilèur  i  parce  qu'il  n'y  a 
jamais  dans  le  milieu  ,  que  de  la  farine  ou  de  la  pâte  ;  au  lieu  que  dans 
les  bouts,  fur-tout  dans  celui  qui  e(t  à  gauche,  il  y  féjourne  fouvent  de 
l'eau,  pour  faire  ce  qu'on  nomme  la  fontaine,  &  pour  y  préparer  les  le- 
vains ;  cela  met  aufli  dans  le  cas  de  ratiiTer  plus  fouvent  les  bouts  des  pé- 
trins ,  que  le  milieu;  ce  qui   les  ufe  encore  plus. 

On  choifit  'pour  faire  de  bons  pétrins  ,  un  bois  dur ,  qui  ne  foit  pas 
poreux  ,  afin  qu'il  ne  s'imbibe  point  lorfqu'on  y  pétrit.  Il  faut  outre 
cela,  que  ce  bois  ne  foit  point  filandreux,  pour  qu'en  ratifiant  &  en  tra- 
vaillant ,  il  ne  s'en  détache  point  de  filets,  qui  gâteraient  la  pâte  ,  &  qui 
pourraient  blefler  les  mains  du  pêtrifleur. 

Le  bois  le  plus  propre  à  faire  des  pétrins ,  etl  pour  ces  raifons  celui 
de  noyer   ;  après  le  bois  de  noyer  celui  du  poirier  ;  après  le  bois  de  poi- 

l'on  puiffe  déplacer  &  remettre  dès  que  le  (Io)  On   les    fait  en  Allemagne   &   en 

four  eft  chaud,  &  le  pain  placé  dans  le  lieu      SuilTe  d'une  pièce  de  bois   creufée    au  de- 
oii  il  doit  fe  cuire.  dans,  &  arrondie  e»  dehors. 

ricr 
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rier  celui  du  chêne  ;  &  après   le  bois   de  chêne  celui  du  hêtre  ,  font  les 
meilleurs  à  cet  ufage  (n)- 

II  faut  avoir  la  même  attention  pour  les  couvercles  que  pour  les  pé- 
trins ;  il  ne  faut  pas  faire  leurs  couvercles  avec  un  bois  filandreux ,  com- 
me eft  celui  de  fapin  &  celui  de  frêne  ;  &  il  faut  que  ces  couvercles  fer- 
ment bien.  Les  couvercles  des  pétrins  fervent  auffi  pour  pefer  la  pâte 
&  pour  former  les  pains  (12). 

Les  pétrins  ,  chez  la  plupart  des  boulangers  ,  font  placés  fur  les 
fours,  ce  qui  eft  bon  en  hyver,  mais  fort  défavantageux  en  été  pour  la 
chaleur  ;  parce  qu'il  y  a  autant  d'inconvénient  à  pétrir  à  un  air  trop 
chaud,  qu'à  un  air  froid  (13).  Il  faut  faire  entrer  le  plus  d'air  qu'on 
peut  dans  la  pâte  pour  faire  de  bon  pain  :  or  ,  en  pètriffant  dans  un  lieu 
trop  chaud  ,  on  enferme  une  moindre  quantité  d'air  dans  la  pâte ,  qu'on 
ne  ferait  dans  un  lieu  tempéré  ou  l'air  ferait  en  plus  grande  quantité, 
étant  moins  raréfié.  Il  y  a  moins  d'air  dans  un  lieu  chaud  ,  que  dans 
un  lieu  froid,  parce" que  le  froid  condenfe  ,  &  que  la  chaleur  raréfie. 

Un  autre  motif  qui  devrait  engager  à  ne  pas  pétrir  à  un  air  trop 
chaud  &  dans  un  lieu  refferré  ,  comme  eft  le  deflus  du  four  ,  c'eft  que 
l'air  eft  ordinairement  moins  pur  dans  le  chaud  que  dans  le  froid  ,  &  que 
la  tranfpiration  forcée  des  pètrifleurs  qui  font  dans  une  agitation  violente, 
gâte  l'air,-  c'eft  ce  qui  fait  que  quelquefois  on  a  non- feulement  peine  à 
refpirer  fur  le  four  chaud  pendant  qu'on  y  pétrit ,  mais  aufli  on  y  fent 
mauvais;  de  forte  que  l'air  qu'on  renferme  dans  la  pâte  en  pètriffant  dans 
cetems-la,  étant  chargé  d'exhalaifons  infectes  ,  doit  faire  de  mauvais  pain; 
on  fait  qu'une  mauvaife  tranfpiration,  ou  l'haleine  feule  du  pètriffeur  peut 
gâter  la  pâte  :  il  faut  ajouter  à  cela  qu'on  travaille  moins  fortement  dans 
un  lieu  chaud,  que  dans  un  lieu  tempéré,  &  il  importe  beaucoup  de  tra- 
vailler fortement  la  pâte. 

D'ailleurs  la  pâte  ne  levé  pas  à  propos  lorfqu'elle  lève  trop  vite, 
c  nme  il  eft  expliqué  en  parlant  de  la  levure:  les  levains  &  la  pâte  pren- 
nent précipitamment  leur  apprêt  dans  un  lieu  trop  chaud-,  c'eft  pourquoi 
on  boulange  toujours  moins  bien  dans  un  tems  exçeffivement  chaud,  que 
lorfqu'il    eft  dottx  ;  le  printems  eft  la  faifon  ou  Ton  fiait  le  meilleur  pain. 

ENFIN  il  eft  plus  commode  de  travailler  de  plein-pied  dans  le  four- 

<n     (..Allemands    préfèrent  l'érable.  (1 })  L'ufage  que  l'on  blâme  ici  avec  rai- 
lis             snt  puur  juftificr  ce  choix,  &  la  fun  prévaut   auffi   en  Saxe.     Les   boulan- 
,re  même  de  ce    bois    &    l'expérience.  t'.ers  qui  fuivent  cette  metho  le  foutiofinent 
fient  le  peuplier  par  qu'elle  eit  préférable  ,   parce   qu'en  été  ils 
i  ti>ut  au  1  cuvent  le  fervir  de  l'eau  comme  elle  vieot 
.  .fpecc  de  table.  de  la  fontaine  ,   fans  la  luire  chautiéc. 

Tome  I.  L 
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nil  ,  que  fur  le  four ,  où  il  faudrait  monter  l'eau  &  la  farine  ,  &  enfuite 
redefeendre  les  pains  pour  les  enfourner  ;  ce  qui  en  interromprait  l'apprêt. 
Il  vaudrait  mieux  l'été  ,  faire  fervir  le  delfus  du  four  à  frire  fécher 
le  bois  deftiué  à  le  chaurFer  ,  fauf  fi  le  fournil  eft  froid  par  fa  polition 
&  par  fa  itrucUire,  à  pétrir  l'hyvcr  fur  le  four. 

La  Chaudière, 

Apre's  le  four  &  le  "pétrin  ,  le  meuble  le  plus  néceiTaire  à  un  bou- 
langer ,  c'eft  la  chaudière  ,  qui  fert  à  chauffer  l'eau  pour  pétrir.  Elle  eft 
fcellée  à  côté  du  four  fur  un  fourneau  ,  dans  lequel  on  fait  tomber  la 
braife  par  un  conduit  dont  l'ouverture  fupérieure  donne  fur  la  tablette 
du  four,  &  l'inférieure  aboutit  dans  le  fourneau  fous  cette  chaudière. 

Elle  eft  de  cuivre  jaune,  &  non  point  de  cuivre  rouge  (14).  On 
la  met  à  fec  pour  la  tenir  propre  ,  chaque  fois  qu'on  s'en  elt  fervi  > 
on  en  épuife  l'eau  avec  une  éponge  j  enfuite  on  l'eifuic  bien  avec  un 
torchon  blanc.  Elle  ne  verdit  pas  :  il  fe  fait  avec  le  terns  dans  cette 
chaudière  une  incruftation ,  une  efpèce  de  fruité  ,  qui  eft  un  enduit  qui 
la  rend  brune  en   dedans. 

La  grandeur  de  la  chaudière  des  boulangers  eft  proportionnée  à  la 
grandeur  du  pétrin ,  comme  la  grandeur  du  pétrin  eft  proportionnée  à 
celle  du  four:  c'eft-à-dire,  dans  un  fournil  de  huit  à  neuf  pieds  de  lon- 
gueur &  le  fo-ir  de  huit  à  neuf  pieds  d'atre,  la  chaudière  clt  ordinaire- 
ment de  quatre  ou  cinq  féaux  d'eau,  ou  de  vingt  à  vingt-cinq  baifinées, 
c'eft-à-dire,  d'environ,  foixante  pintes,  pefant  environ  cent  vingt  livres 
d'eau. 

Le  Bajjtn» 

Le  badin  eft  d'un  grand  ufage  chez  les  bouînngers  pour  prendre 
&  mefurer  l'eau  en  préparant  les  levains  &  en  pétriifant.  C'cfi  un  vai;Tcau 
rond  de  cuivre  ,  qui  a  une  anfe  de  fer  j  il  contient  environ  trois 
pin.es  ,  c'eft-à-dire  ,  environ  fix  livres  d'eau.  Il  a  un  anneau  à  l'onpo- 
fite  du  manche  pour  aider  à  le  porter  lorfqu'il  clt  plein ,  &  pour  le  pren- 
dre lorfqu'il  eft   vuide. 

(14.")  En  Allemagne,  elle  eft  de  cuivre  une  ordonnance  qui  mérite  d'être  connue 

rouge  étamé.  Il  y  a  beaucoup  de  précauti-  &  imitée.     On  la  trouve  dans  le  10.  Vol. 

ons  à  prendre  pour  que  l'étamure  foit  bonne,  des  ouvrages  de  M.  DE  JUSTI. 
Le  Duc  de  Brunswick  a  publié  là-delTut 
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VEtouffoir. 

La  braife  eft  un  objet  de  conféquence  dans  le  commerce  des  bou- 
langers qui  chauffent  leurs  fours  avec  du  gros  bois  ;  c'eft  pourquoi  ils 
ne  peuvent  fe  paifer  d'un  étouffoir  ,  qui  eft  un  vaufeau  cylindrique,  dans 
lequel  on  étouffe  par  le  moyen  d'un  couvercle,  la  braife  qu'on  tire  à\x 
four  en  le  chauffant. 

Les  étouffons  font  ordinairement  de  tôle  :  il  vaut  mieux  les  avoir 
en  cuivre  ;  ceux  de  fer  durent  moins,  &  lorfqu'ils  viennent  à  s'ufer  ,  il 
s'y  fait  de  petits  trous  par  lefquels  l'air  s'infinue  ,  &  alors  la  braife  ne 
s'éteint  pas ,  ce  qui  contribue  à  rendre  les  boulangers  fujets  aux  .incen- 
dies (ij). 

Le  Rouable, 

L'OUTIL   le  plus  utile  pour  chauffer   le  four,   c'eft  le  rouable,  qui  eft 
une  efpece  de  grand   crochet  de  fer  emmanché  à  une  perche. 

Le  rouable  fert  à  porter,  à  ranger  le  bois  dans  le  four  ,  &  fur-tout 
à  en  retirer  la  braife  &  la  cendre.  Il  eft  néoeffaire  d'en  avoir  deux ,  de 
grandeurs  différentes ,  l'un  pour  le  fond  du  four ,  &  un  plus  petit  pour 
l'entrée  (16). 

Le  Fourgon  (17). 

Il  y  a  le  fourgon  ,  qui  eft  une  perche  à  laquelle  eft  emmanché  un 
morceau  de  fer  long  &  droit,  qui  fert  à  attifer  le  feu  &  à  remuer  la  braife 
pour  faire  chauffer  également  tout  le  four:  Le  chauffeur  du  four  a  pref- 
que  toujours  cet  inftrumentà  la  main  pour  fouiller  &  remuer  dans  le  four; 
d'où  eft  venu  le  mot  fourgoywer* 

(iO    On    reçoit    h    braife    dans    une  occafionnés  par  cette  rnéiliode  ont  fait  pren- 

caifTe    de   bois  qu'on   a  foin  de  mouiller;  dre  des  mefures  ,  &  la  police  a  févérement 

on    la    verfe   dc-la    dans    un    grand    vai!-  iaterdit  cet  ufuge. 

feau    de  cuivre    trcs-cxa<flemcnt  couvert,  (\6)  Le  plus  long  fert  à  conduire  la  brai- 

qui  fert    a  étouffer  ou   a  éteindre  la  brai-  fe  depuis  le  fond  jufc|u'au  milieu  du  four  , 

pour    en     faire     du    charbon.       Dans  te  le  plus  petit  pour  l'amener    depuis   le 

plulieur-î     r               ville';    d'Allemagne    on  milieu  jusqu'à  l'entrée. 

-avait  coutume   de  rjffemhlcr  cette   braife  (^Cet  inftrumoPM)Uoi<}uc  fort  commo- 

eteintedani  de            .,  mais  les  incendies  de  n'eft  point  employé  en  Allemagne. 

Z  2 
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U  Ecouvillon. 

La  plupart  des  boulangers ,  pour  nettayer  leur  four  après  l'avoir 
chauffé  ,  Se  après  en  avoir  ôté  la  braife,  fe  fervent  d'une  efpècc  de  dra- 
peau compofé  de  morceaux  de  linge  ,  attachés  au  bout  d'une  perche  en 
forme  de  balai ,  qu'on  nomme  équevillon  ,  ou  ecouvillon. 

On  porte  dans  le  four  l'écouvillon,  &  on  le  paffe  promptement  fur 
toutes  les  parties  de  l'àtre  ,  dans  tous  les  quartiers  du  four  pour  le  nettayer 
en  attirant  la  cendre  vers  la  bouche  du  fourjc'eft  ce  qu'on  appelle  éconvillonner 
ou  équevillonner. 

Il  y  a  des  boulangers  qui  n'enfournent  jamais  le  pain,  que  le  four 
n'ait  été  ainfi  écouvillonné.  D'autres  n'écouvillonnent  leur  four  que  pour 
les  deux  ou  trois  premières  fournées.  Enfin ,  il  y  en  a  qui  n'écouvillon- 
nent jamais  ,  qui  ne  fe  fervent  point  d'écouvillon. 

Ceux  qui  écouvillonnent  toujours ,  le  font  pour  plus  grande  propreté , 
plus  encore  parce  qu'ils  en  ont  l'habitude,  ayant  été  élevés  dans  cetufage. 

Les  boulangers  qui  écouvillonnent  feulement  pour  les  deux  ou  trois 
premières  fournées ,  croient  inutile  de  fe  fervir  de  l'écouvillon  pour  les 
Suivantes  ;  parce  que  brûlant  beaucoup  moins  de  bois  pour  les  dernières 
il  fe  fait  moins  de  cendre  ,  &  le  rouable  e(t  fuflifant  pour  l'ôter.  Ils  achè- 
vent de  nettayer  le  four  avec  le  petit  rouable,&  ils  fc  fervent  d'un  ba- 
lai pour  le   quartier  du  four  qui  elt   à    la  bouche. 

Enfin  ,  il  y  en  a  qui  n'écouvillonnent  jamais  :  ils  prétendent  que 
ce  n'eft  pas  une  propreté  que  de  fc  fervir  de  l'écouvillon  ;  au  contraire 
parce  qu'on  ne  peut  l'employer  que  mouillé  ,  ce  qui  le  rend  plus  fufceptible 
de  la  pouffière  du  fournil  &  d'une  mauvaife  odeur  ,  quand  bien  même 
on  aurait  foin  de  ne  le  tremper  que  dans  de  l'eau  propre,  ce  qu'on  n'ob- 
ferve  pas  toujours. 

D'ailleurs  le  froid  &  l'humidité  de  l'écouvillon  gâtent  le  four  chaud, 
.  &  particulièrement  l'àtre  :  il  ctt  vrai  que  le  grand  ufage  du  rouable  gâte 
de  même  l'àtre  du  four  ;  mais  c'clt  beaucoup  moins  que  ne  fait  le  con- 
traire de  l'humidité  &  de  la  froidure  de  l'écouvillon  dans   le  four  brûlant. 

Il  faut  convenir  qu'on  n'ôte  jamais  fi  parfaitement  toute  la  cendre 
du  four  avec  le  rouable,  qu'on  peut  faire  avec  l'écouvillon  >  mais  on  doit 
ebferver  que  la  cendre  fert  fort  à  propos  à  remplir  les  inégalités  de  fa- 
ire ;  d'ailleurs  la  cendre  qui  cft  le  produit  d'un  feu  de  calcination  qui  pu- 
rifie tout,  eft  plus  pure  que  n'ell  le  fleurage  même,  dont  on  fè  fert  pour 

(ig)  Au  lieu  de  morceaux  de  linge  ,  les      bout  d'une  perche  ,  &  en  le   coupant  par 
Allemands  lient  une  botte    de  paille    au     le  bout ,  ils  en  font  une  efpèce  de  broffe. 
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mettre  fous  le  pain  avant  de  l'enfourner.  Il  réfulte  plufieurs  atantages 
de  cette  cendre  chaude;  elle  eft  un  corps  intermédiaire  bien  propre  en- 
tre la  pâte  &  Pâtre  brûlant ,  fur-tout  lorfqu'il  eft  pavé  :  un  peu  de  cen- 
dre empêche  que  le  pain  ne  foit  faifi  &  ne  brûle  deflous  ;  &  cette  cen- 
dre fe  détache  aifément  dn  pain  (19),  que  l'on  eft  dans  l'ufage  de  brof- 
fer  à  mefure  qu'on  le  tire  du  four  :  autrefois  on  ne  cuifait  le  pain  que 
dans  la  cendre. 

Enfin,  quand  bien  même  il  ferait  aufll  avantageux  que  défavanta- 
geux  de  fe  fervir  de  l'écouvillon ,  il  ferait  à  propos  d'en  abolir  l'ufage, 
parce  que  c'eft  perfectionner  un  travail,  que  de  le  fimplifier. 

Les  détails  où  cette  difculïion  nous  a  entraînés  font  indifpenfables , 
puifqu'ils  tiennent  à  la  fabrication  du  pain.  Il  eft  permis  en  traitant  des 
arts ,  de  s'appefantir  ,  pour  aintl  dire  ,  fur  certaines  chofes  qui  paraiflent 
être  d'une  petite  conféquence ,  parce  qu'elles  font  communes  &  familières  ; 
mais  il  ne  faut  y  omettre  rien  de  ce  qui  peut  être  utile,  dût  il  être  moyis 
agréable. 

Il  faut  voir  les  figures  des  inftrumens  de  la  Boulangerie  dont  je  viens 
de  parler  &  leurs  deferiptions  dans  les   PL  III.  Y.  IX.  &  X. 

Le  Lauriot. 

Le  lauriot  eft  un  petit  bacquet  dans  lequel  on  lave  l'écouvillon  après 
s'en  être  fervi  a  nettayer  le  four.  On  fe  fert  aufll  du  lauriot  pour  y  met- 
tre tremper  les  drapeaux  avec  lefquels  ou  bouche  les  jointures  de  la 
bouche  du  four  &  du  fermoir.    Voyez   PI.  V.  jig.  4.   F. 

La  Rutijjoire    &  le  Coupe-pâte. 

On  fe  fert  pour  détacher  la  pâte  du  pétrin ,  d'une  ratiiTbire,  ou  fé- 
lon la  forme  des  pétrins,  d'un  coupe-pâte  :  il  les  côtés  du  pétrin  font  cour- 
bes ,  on  emploie  la  ratûToirc  ,  parce  qu'elle  eft  courbe  ;  li  au  contraire 
lei  côtés  du  pétrin  font  droits,  on  fe  fert  du  coupe-pate  qui  eft  plat  ;  il 
l'Ut   avoir  un  coupe-pate  a  retour,    &  un  a   queue. 

Ces  outils  font  ordinairement  de  fer  ;  ceux  de  cuivre  ne  fout  pas  11 
MIS  ni  fi  en  ufage.  Le  coupe-pâte  fert  aulfi  a  nettayer  la  ratiifoirc  ,  ik 
a  couper  la  pâte  ferme  pour  en  former  les  pains.    PL   V.  fe   1.   K  ,   I. 

cendre  n  tche  pas  au  (ft  forte-     leurs  plus  le  foareftcli  tnoins  il  y 

ment  m  piin  defr  il.-.mn        ;i  de  cervlres   qui  s'aUachcnt.       hn    Alknia- 

ge  en  France,  qu'au  pain  de  feigle.     D'ail-     ync  on  le  fert  toujours    de  récouvillofL 
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On  ne  peut  fe  paffer  dans  un  fournil  cV une  ou   de  deux  corbeilles  » 
ou  bien  il  faut  avoir  des  bacquets  pour  mettre   les   levains. 

La   Cducke. 

Il  y  a  encore  dans  le  fournil  une  table  de  bois  ,  fur  laquelle  on 
couche  la  pâte  pour  vuider  le  pétrin.  Cette  table  ne  fert  pas  feulement  à 
y  mettre  la  pâte  à  prendre  levain  ;  on  peut  aulîl  partager  &  pefer  la  pâte 
iur  cette  table ,  &  y  former  les  pains.  On  la  nomme  auifi  ia  couche  j  c'elb 
pourquoi  on  dit ,  la  pâte  efi  fur  couche  ,  lorfqu'on  l'a  mile  fous  des  faos 
fur  cette  table.  Voyez  PL    V.ji*.   i.  G.  H. 

Les  Sébilles, 

I  l  faut  avoir  dans  une  boulangerie  des  fébilles  ,  des  plateaux ,  des 
pannetons  ,  &  des  couches  de  différentes  grandeurs  ,  pour  y  mettre  les 
pains  à  lever  avant  de  les  enfourner.  Voyez  PL  V.  jig  i.  P. 

Les  Plateaux, 

Les   febiles  &   les^  plateaux  font  de  bois  de   hêtre  (20)  ;  les  plateaux 
font  plus  grands  &  plus  plats  que  les  fébilles.  Voy.  Pi  VII  &  fon  expli- 
cation. 

Les  Pannetons, 

Les  pannetons  font  des  paniers  longs  &  étroits ,  garnis  de  toile  en 
dedans.  On  en  a  de  différentes  grandeurs  pour  y  mettre  lever  des  pains  de 
d^ux ,  trois ,  quatre   &   fix  livres.  Voyez  PL  VII.  fg.  4. 

Les  Couches, 

POUR  les  pains  qui  font  au-deffus  de  deux  livres  ,  on  a  des  couches  qui 
font  de  toiles  de  différentes  largeurs  félon  la  grandeur  des  pains.  Voyez 
PL  VI.  fg.  6. 

On  prétend  que  cette  méthode  fert  à  don-  On  s'en  fert  pour  y  mettre  les  pains  avant 

ner  au  four  un  degré  de  chaleur  convena-  de  les  enfourner.     Mais  on  a  foin  d'envc- 

ble.  lopper  la  pâte  dans  des  linges   propres  & 

(2o)F.n  Allemagne,  les  plateaux  font  tour-  un  peu  humectés  ,   afin  qu'il  ne  s'y  attache 

nés  de  bois  de  peuplier,  &  les  fébilles  font  aucune  efquille. 
un  tiifu  de  paille  ou  de  joncs  de    marais. 
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Il  faut  avoir  foin  de  tenir  les  couches  féchement  &  étendues  à  Pair; 
parce  que  l'humidité  &  la  chaleur  leur  donneraient  une  mauvaife  odeur, 
qu'elles  pourraient  communiquer  aux  pains  qu'on  met  deilus  pour  prendre 
leur  apprêt. 

Les  Pelles, 

Les  pelles  de  bois  pour  mettre  le  pain  au  four  &  pour  l'en  retirer 
font  de  première  néceffité  dans  un  fournils  un  boulanger  doit  en  avoir  de  dif- 
férentes grandeurs,  comme  il  fait  des  pains  de  diverfes  grandeurs  (21).  On 
les  prend  de  chêne  ,  lorfqu'on  les  veut  fortes  j  on  les  choiiît  de  bois  de 
hêtre  ,  fi  on  veut  les  avoir  légères.  On  fait  auifi  des  pelles  pour  les  bou- 
langers avec  du  bois  de  fapin ,  parce  qu'elles  font  très-légères  ,  &  qu'on 
décharge  mieux  le  pain  dans  e  four  lorfque  la  pelle  eft  légère  ;  cependant 
elles  font  peu  en  ufage  parce  qu'elles  font  fujettes  à  fe  défaire   en   filets. 

Il  faut  auifi  nécessairement  dans  un  fournil  des  pelles  de  fer  ,  l'une 
pour  mettre  la  braife  dans  l'étoutfoir ,  &  une  autre  plus  petite  &  plus  plate 
pour  porter  le  bois  dans  le  four  &  le  placer  dans  le  feu.  PL  V.  C.  & 
PL  IX.  I,  C,  D,  E. 

Le  Rondeau. 

Les  Boulangers  fe  fervent  au  iï  du  rondeau  pour  tes  plus  grands 
pains  \  le  rondeau  elt  plus  grand  qu'aucune  pelle  ,  à  l'exception  du  man- 
che ,  qui  n'elt  que  pour  la  poignée  -,  on  fait  .  ordinairement  le  rondeai* 
de  buis  de  hêtre. 

Le  Porte  -  allume. 

Pour  éclairer  dans  le  four  pendant  qu'on  'y  enfourne  le  pain,  & 
pendant  qu'on  retire  le  pain  du  tour  ,   (22)  il    faut  avoir  un   porte-  al- 

C21)  Les  boulangers    Allemands  ont  des  naires  ,  doit  étre'proportionr.ée  à  la  grof- 

peilcs    qui   ne  fervent  que  pour  les  pains  feur  des  pains  que  l'on  veut  enfourner.     Le 

mollets,-  d'autres  pour  les  pains  ordin  lires.  plut  a  communément  2  pieds  de  long  ,  fur 

II  ;,  en  a  qu'on  n'emploie  que  pour  mettre  le  dix-fept  pouces  de    large.      La  pelle    a  re- 

jain  au  tour,   d'autres  pour  l'en   retirer,  tirer  les  pains  mollets  a  deu*  pieds  tic  long 

utres    enfin  pour  le   changer  de   pi  «ce  ôc  fefze   pouces  de  large.      Toutes  ces  for- 

dans  le  four.  Le  plat  de  la  pelle  qui  fert  attX  mes  varient  félon  les  lieux  ce  peuvent  être 

petits  pains  de  Heur  de  farine  a  fix  pieds  réduits  à  un  plus  peut  nombre. 

de  long  fur  cinq  pouces  de  large.  Sa  largeur  (--'   Ou    ne  le  fert  guère  en  Allemagne 

rie  fuivant  la  longueur  des  pains, que  l'on  de  ces  portcf-jllumr..    On  le  contente  dans 

a  coutume  de  placer  la  uns  a  cote  les  au-  bien  des  endroits  d'allumer  à  L  bouche  du 

■:  la  longueur  du  plat.  Le  min-  font,  Quelques  pièces  de  bois  bien  (ce  qui 

sise  encre  lans  on  échanentre  faite  au  pi  it  éclairent  le  fburnter  dans  ton  travail.  Les 

auquel   il  eft    fortement    attache  avec  des  méthodes   les    plus    (impies ,   doivent   COQ* 

t'.oux.   Lu  pelle  qui  (ert  pour  la  paint»  ordi-  jourj  être  prefercts. 
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lumc   de  tôle  ,  long  d'environ  un  pied  ,  &  large  de    cinq  à  Cix  pouces ," 
avec  une  ou  deux  traverfes  à  environ  trois  pouces   des  extrémités. 

L'Allume, 

L'usage  du  porte  -  allume  eft  de  contenir  &  de  foutenir  en  l'air  de* 

morceaux  de    bois  fecs  &  allumés  ,    ce  qui  fe    nomme  l'allume  ,  que   le 

fournier    pouffe   de    côté   &   d'autre    dans    le  four  où   il  a  befoin    d'être 

éclairé   pendant  qu'il  enfourne  le   pain  &  pendant    qu'il  le   tire  du  four. 

27.    IX.  H, 

Le  Bouchoir  ou  Fermoir. 

Il  eft  indifpcnfable  d'avoir  pour  fermer  le  four ,  ce  que  l'on  nom- 
me un  bouchoir  ou  fermoir  :  il  doit  être  de  fer  ou  de  tôle  ;  ceux  de  bois 
font  trop  fujets   à  brûler.  Fl.  V.  O.  &  VI.  IX.  G. 

Le  Doroir. 

Quelques  boulangers  pour  donner  de  la  couleur  à  certains  pains, 
ont  une  efpèce  de  brolle  ou  de  pinceau  qu'ils  trempent  dans  une  dilfolu- 
tion  de  miel  ou  de  jaune  d'oeuf,  ou  dans  du  lait  ,  ou  dans  de  Teau  ilm- 
ple ,  pour  en  mouiller  le  dellus  des  pains  (23).  On  nomme  Doro/V  cet- 
te petite  broife.  £/.  VI.  Jig.  4.  G. 

Les  Balances, 

O  N  ne  faurait  trop  recommander  d'avoir  des  balances  dont  les  fléaux 
&  les  plateaux  foient  bien  juftes  ;  &.  conféquemment  il  faut  avoir  des  poids 
de  fer  fondu  ,  pour  qu'ils  ne  puiflent  être  altérés,  Il  faut  en  avoir  pour 
.pefer  la  pâte  ,  &  d'autres  pour  pefer  les  pains  cuits  ,  &  il  faut  avoir 
autant  de  différentes  fortes  de  poids  qu'on  doit  pefer  de  pains  de  diffé- 
rentes fortes  de  poids  ,  en  pâte  &  cuits,  fans  être  obligé  de  mettre  plu- 
ilcurs  poids  pour  pefer  chaque  pain.  Voyez  Fl.  I.  jig.  2.  PI,  VI.  Jig.  2.  A. 
&  FL  VIII. 

Les  Tailles, 

Enfin  ,  tout  le  monde  fait  ce  que  c'clt  que  les  tailles  dont  les  bou- 
langers fe  fervent  dans  leur  commerce  pour  compter  le  nombre  des  pains 

(2O  En  Allemagne  ces  doroirs,  nommés      de  l'cui   puce  &  jamais  uvec  du  miel  ,  ni 
Strcidie  ,  font  fait  de  paille   de  froment.      avec  du  laie. 
Le  pain  blanc  Se  le  pain  bis  font  dores  avec 

qu'ils 
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qu'ils  livrent  à  crédit.  ;  c'a  été  autrefois  la  plus  commune  ,    &  même  c'a 
été  long  -  tems  la  feule   façon  de  compter.  PL  VIII.  fig.  i. 

Je  ne  parle  point  ici  d'autres  initrumens  ,  ni  d'un  grand  nombre 
d'outils  ,  dont  on  fe  fert  dans  la  boulangerie,  parce  qu'ils  font  connus  de» 
tout  le  monde  ,  &  qu'ils  ne  font  point  particuliers  à  cet  art  ,  étant  cil 
ulage  dans  d'autres  métiers. 

iW  Eau  avec  laquelle  ou  doit  pétrir. 

Quoiqu'on  puilfe  pétrir ,  quoiqu'on  puiiTe  allier  la  farine  ,  avec  d'au- 
tres liquides  qu'avec  l'eau,  comme  on  fait  avec  le  lait  pour  quelques  pâ- 
titleries  (24);  cependant  l'eau  eft  le  fluide  le  plus  naturel,  &  même  lf 
feul  donc  ou  doive  fe  fervir  pour  faire   le   pain. 

La  combinaifon  de  la  farine  avec  l'eau  dans  le  pètrifTage  ,  quoique 
très-firnple  en  apparence  ,  demande  des  précautions  dans  le  choix  qu'on 
doit  faire  de  l'eau  ,  &  pour  la  pureté  ,  &  pour  la  légèreté  ,  &  pour  la 
chaleur  qu'il  faut  qu'elle  ait  ,  &  pour  la  quantité  qu'il  eft  à  propos  d'en 
mettre  a  proportion  de  la  farine  ;  parce  que  l'eau  entre  eflentiellemeiit 
dans  la  compoiltion  du  pain  ,  dont   eîle  fait  au  moins  le  quart. 

C'est  ce  qui  doit  obliger  de  choilir  une  auflî  bonne  eau  pour  pétrir 
que  pour  boire  ;  parce  que  l'eau  qu'on  prend  pour  faire  du  pain  eft  ,  fi 
Ion  peut  parler  ainfi ,  pour  manger  s  or  ,  il  importe  autant  de  l'avoir 
bonne  pour  manger  que  pour  boire. 

L'Eau  eft  bonne  pour  pétrir  fi  elle  eft  bonne  à  boire  ,  iî  elle  eft 
pure  non  feulement  a  l'odorat  (g)  ,  mais  auffi  au  goût;  le  goût  eft  plus 
fin  encore  que  l'odorat  :    L'odorat    qui   doit  précéder  le  goût,  agit  feul, 

(24)  A  LeipGck  il  eft  défendu  de  pérrir  ment;  ajoutez -y  le  levain    néceflaire,  & 
aucun;             froment  avec  du  lait     D.ms  vous  aurez  un  pain  jaunâtre  &    de  bon 
quelques  endroits ,  on  fait  du  pain  de  fei-  goût.     Avec  une   certaine  quantité  de  ce 
:c  du  luit  caillé.      Pour  deux  parties  mélange,  on  eut  deux  livres  &  trois  quart 
!  on  verfe  une  partie  d'eau  tiède,  de  pain.      Le    lendemain  ,    on  prit  même 
;;r  bien  mêle  le  tout  ,  on   s'en  quantité  de  citrouille  ,  de   farine  &   de  lc- 
fert  pour  pétrir     Cette  forte  de  pain  eft  de  vain,  lesquels  pétris  avec  de  l'eau  ne  don- 
bon  goût ,  mais  au  bout  de  trois  jours  ,  il  nèrent   que  deux  livres  6c   demie  de  pain  : 
devient  aigre.  ainfi  on  peut  faire  du  pain  fans  eau  avec  de 
On  fait  aufli  du  pain  fans  eau.      Voici  la  la  citrouille  ,  ou  de   la  courge  ,   &  on  en  a 
ion  qu'en  donne  le  ÏÏ.Si.o/inli,  dans  même   une  plus  grande  quantité  que  fi  on 
tfertation  c!             Inta  peponc  ;    ann.  y  mettait  de  l'eau. 

11.  (g  )  Il  eft  des  eaux  claires  &  pures 

Jr'jr.:/  une  partie  de  chair   de  bonne  ci-  en  apparence  ,  qui  ont  quelqu'odeur ,  com- 

trouille  6c  deux  parties  de  farine  de  fro-  me  eft  l'odeur  de  marécage.    Cette  odeur 
Toute  L  A  a 
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au  lieu  que  te 'goût  eft  aidé  par  l'odorat  ou  par  fou  organe. 

L'eau  eft  réputée  propre  à  la  boulangerie  ,  il  les  légumes  y  cuifentr 
aifément  ,  fi  elle  didbut  facilement  le  favon  fans  faire  de  coagulation  , 
ni  crème  ,  ni  précipité. 

L'eau  ,  qui  au  feu  devient  plus  promtement  chaude,  eft  meileure, 
que  celle  qui  eft  plus  difficile  à   chauifer. 

Les  meilleures  eaux  font  celles  qui  font  fenfiblement  froides  en  été, 
&  chaudes  en  hyver;  &  qui  paroilfent  plus  froides  le  foir  que  le  matin. 
Lorfqu'uie  eau  eft  manifeltement  chaude  l'été  ,  &  froide  l'hyver  ,  c'eft 
figue    qu'elle  n'eft  pas  bonne.i 

Une  eau  croupidànte  eft  plus  mauvaife  qu'une  eau  coulante  ,  ou 
que    celte  dont  on  puife  fouvent. 

En  général  ,  les  eaux  de  pluie  font  plus  légères,  mais  elles  font 
fujettes  à  fe  corrompre.  Celles  du  printems  &  de  l'hyver  font  les  meil- 
leures :  celles  de    l'été  &  de  l'automne  ne    es  valent  pas. 

Les  eaux  de  neige  &  de  glace  ne  valent  rien  pour  faire  le  pain  :  les 
eaux  dures  &  froides  y  font  mauvaifes. 

La  première  qualité  de  l'eau  eft  d'être  pure  (b).  La  plus  grande 
iimureté  de  l'eau  &  la  plus  nuilible,  vient  de  ce  dont  ou  ne  peut  la  pur- 
ger en  la  titrant.  C'eft  un  ufage  reçu  dans  la  boulangerie,  de  ne  jamais 
employer  d'eau  pour  pétrir,  qu'auparavant  on  ne  l'ait  pa.fec  par  un  ta- 
mis y  on  ne  manque  point  à  cela,  du  moins  chez  les  boulangers  de  la 
Capitale. 

L'eau  des  puits  des  grandes  villes  ,  fur-tout  celle  des  quartiers  les 
plus  habités,  n'eft  pas  pure,  parce  que  la  terre  que  couvrent  les  villes  peu- 
plées eft  imbue  de  matières  animales  qui  communiquent  leur  corruption 
à  l'eau  des  puits  de  ces  quartiers. 

On  dira  ,  &  j'en  conviens  ,  qu'il  eft  donc  étonnant  qu'on  fa  Je  \  Paris 
d'auifi  bon  pain  qu'on  y  en  fait,  l'eau  des  puits  étant  mauvaife,  comme  il 
y  a  apparence  qu'elle  l'eft  dans  les  parties  les  plus  habitées  de  cette  gran- 
de ville  ,   fur-tout  lorsqu'elles  font  éloignées  de  la  rivière. 

À  la  vérité  on  y  fait  de  bon  pain  ;  mais  on  ne  peut  douter  qu'il  y 
ferait  encore  meilleur,   li  pour  le  faire    on  employait  de    meilleure    eau. 

n'eft  point  u:ie  eau  clivifèe  <&  attirée  par  (  h     L'eau   comme  l'air  eft  fujette  à 

l'air,  c'eft  un   efprit  qui  fort  de  l'eau  ,  un  contenir  bien  des  choies  qui  lui  fontétran- 

gas  ,    &  non  pas  une  vipeur  ,  qui  ,  élevée  gères.      Mais  on  ne  doit   pas  regarder  ici 

de  l'eau  ,   ferait  fenfible  ,  &  pourrait  faire  couine  étranger  à  l'eau  ,  omme  y  nuifant, 

un  brouillard  li  elle  était  en  plus  grande  l'air  &  certaines  terres  difF>lubles  ,  qui  au 

quantité;  ce-  efprit  de  l'eau  n'elt  ftniible,  contraire  font  à  la  bonté  de  l'eau.      Voyez 

euj'à  l'odorat   Si  au  goût.  u-JcJ]lu\ 
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La  bonté  du  pain  de  Paris  vient  de  la  qualité  &  de  l'aiTortiment  des  farines 
que  les  boulangers  emploient  ,  &  de  leur  habileté  fur-tout  à  faire  les 
levains  ( i )  . 

Il  y  a  encore  une  réflexion  à  faire  à  ce  fujet  ,  c'eft  que  le  pain 
qu'on  fait  dans  le  milieu  de  Paris ,  ou  il  y  a  de  mauvaife  eau  de  puits , 
eft  ordinairement  du  pain  mollet  ;  or ,  l'on  emploie  toujours  à  Paris  dans 
la  composition  de  ces  fortes  de  pains  ,  de  la  levure  ,  fouvent  encore  du 
lait,  &  quelquefois  un  peu  de  fel,  ce  qui  change  les  inconvéniens  de  l'eau 
de   puits. 

On  connaît  bien  mieux  ce  qui  dépend  de  l'eau  dans  le  pain  de  pâte 
ferme,  dans  le  gros  pain,  qui  eft  fait  de  franc- levain  fans  levure,  quoi- 
qu'il entre  moins  d'eau  dans  fa  compofition  que  dans  celle  du  pain  mol- 
let. On  remarque ,  que  le  peu  de  cain  de  pâte  ferme  qu'on  fait  à  Paris 
eft  moins  bon  que  celui  qu'on  fait  à  la  campagne  ou  dans  les  fauxbourgs: 
&  s'il  y  a  dans  1?  ville,  des  boulangers  qui  faifent  d'au iîi  bon  pain  de  pâ- 
te ferme ,  c'eft  qu'ils  n'emploient  pas  d'eau  de  puits ,  ou  que  par  extraor- 
dinaire, leurs  puits  font  aufli  bons  que  le  font  ordinairement  les  puits  de  la 
banlieue  de  Paris. 

La  diverfité  du  pain  de  difFérens  boulangers  vient  fouvent  de  leurs 
puits.  On  ne  peut  difeonvenir  que  la  diverfe  qualité  de  l'eau  qu'on  em- 
ploie en  pètriffant  ne  fafTe  beaucoup  à  la  qualité  du  pain  ,  puifque  ,  com- 
me je  l'ai  déjà  fait  obferver ,  l'eau  en  fait  plus  de   la  quatrième  partie. 

On"  fait  à  St.  Hubert  le  pain  moins  blanc  qu'à  Choifi  :  diiTemblance 
qui  ne  peut  venir  que  des  eaux  ,  puifque  ce  font  les  mêmes  farines  &  les 
mêmes  ouvriers,  qu'y  emploie  le  boulanger  du  Roi,  de  qui  je  tiens  ce 
fait. 

Tout  le  monde  eft  alTez  perfuadé  que  la  diverfité  des  eaux  fait  celle 
du  pain  ;  mais  on  ne  fait  pas  que  les  plus  belles  eaux  ne  font  pas  les  meil- 
leures pour  faire  du  pain,  &  qu'au  contraire  il  y  en  a  qui  paroiflent  mau- 
vaifes  ,  &  qui  y  font  bonnes  :  il  y  a  apparence  que  certaines  eaux  perdent 
par  les  travaux   de  la  boulangerie  ,   leur  mauvaife  qualité. 

Dans  tout,  l'expérience  clt  ce  qui  doit  décider.  A  Rtvicoes  en  Efpa- 
gne  ,   a   8  lieues  de  Madrid,  il  y  a  du  l'eau  vilaine  par  la  terre  qui  y  cil 

Ce  qui  eft   pofitivement   étranger  a  bonne  à  faire  du  pain,  parce  que,  difcnt-ils, 

I     su  ,   ou  la  rend  impure  ,  ce  font  des  fels,  le  feu  purifie  tout.      Ils  croient  que  toutes 

ou  ritrioliques ,  ou  plâtreux,  ou  féléniteux,  les  fois  que  l'eau  d'un   puir  devient  impu- 

matieres (oit  minérales,  (bit  ré*  re  ,  ou  parce  que  des  latrines  y  comniuiû- 

t  anima  quent  ou  par  quelqu'autre  caufe  fembla- 

i  :  des  boulangers  de  Pa-  Me,  elle  écumi  quand  on  la  met  au 

juc  l'eau  de  Lur  puit.  eii      feu  pour  la  chauffer  :  ils  celi'ent  dans  ce  u^ 
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mêlée  &  qui  la  rend  trouble  ;  cependant  on  y  fait  de  bon  pain.  Au  con- 
traire, à  Saint-  Ildefoufe ,  il  y  a  de  belle  eau  claire,  &  Ton  y  fait  de  mau- 
vais pain.  Ce  font  les  mêmes  boulangers  ,  &  ils  emploient  les  mêmes  fa- 
rines à  Rancoes  qu'à  Saint-  Ildcfonfe:  c'eft  ce  que  m'a  appris  M.  Marotot, 
aujourd'hui  boulanger  à  Paris ,  qui  a  travaillé  en  Efpagne  dans  la  boulan- 
gerie royale ,   du  tems  de  Philippe  V. 

La  légèreté  de  F  Eau. 

Tout  le  monde  eftime  l'eau  félon  fa  légèreté  ,  &  l'on  a  raifon  de 
peilfer  que  la  légèreté  eft  une  qualité  cfTentielle  à  l'eau  pour  être  bonne  , 
doit  en  aliment,  foit  en  médicament,  (k)  .  Cependant  on  ne  doit  point 
croire,  comme  l'on  fait  ordinairement ,  que  toute  eau  légère  eft  bonne  , 
puifqu'il  eft  des  eaux  très-légères  qui  font  bien  mauvaifes  ,  comme  font 
les  eaux  où  ont  pourri  des  animaux  &  des  végétaux:  les  eaux  des  mares 
de  fumier,  qui  contiennent  des  matières  très-grolfieres  ,  qui  ne  font  pas 
plus  pefantes  ,  qui  au  contraire  font  d'autant  plus  légères,  qu'elles  font 
plus  volatilifées  par  la  corruption  y  ou  qu'elles  contiennent  plus  de  matiè- 
res volatiles ,  ne  font  bonnes  ni  à  boire  ni  à  pétrir.  Il  y  a  de  mauvaifes 
eaux  légères  &  claires  qui  ont  une  odeur  de  marécage,  même  infecte  ;  la 
caufe  de  cette  odeur  de  i'ëau  ,  qui  la  rend  mauvaife ,  ne  la  rend  pas  moins 
légère. 

C'est  donc  un  préjugé  de  croire,  comme  on  fait  communément,  que 
toute  eau  légère  eft  bonne,  &  que  de  filtrer  l'eau  la  rend  toujours  meil- 
leure ,•  on  ne  fait  pas  qu'au  contraire  on  la  féparc  en  la  filtrant  ,  de  l'air 
qu'elle  renfermait,  &  qui  lui  donnait  de  la  légèreté  &  de  la  qualité  ;  fair 
ne  peut  paifer  par-tout  par  où  palle   l'eau. 

L'air  contribue  &  au  volume  &  à  la  folidité  de  la  pâte  dans  laquelle 
il  entre  avec  l'eau.  L'air  comme  l'eau  concourt  à  la  production  du  pains 
il  en  fait  une  partie,   &  il  contribue  beaucoup  à  lui  donner   du  goût. 

La  pureté    &  la  légèreté  de  l'eau  ne  font  point  les  feules  chofes  à 

de  s'en  fervir  ,  &  ils  font  auiïi-tôt  ,  difent-  plus  ou  moins  d'air ,  d'où  dépend  f.i  légére- 

ils,  remédier  à  ce  qui  caufe  cette  impureté  té  ,    parce  que  l'air  étant  environ  800  fois 

de  l'eau.  plus  léger  que  l'eau  ,  clic  cil  d'autant  plus 

Us  ajoutent  encore  en  faveur  de  l'eau  légère  qu'une  plus  grande  quantité  d'air  err 

de  puits ,  qu'elle  eft  la  même  en  tout  tems;  fait  partie. 

au  lieu    que  l'eau  de  rivière  eft  fujette  à  L'air  fait  beaucoup  à  la  qualité  &  au 

changer  par  les  pluies  ,  par  les  orages ,  &  goût  de  l'eau  :  l'air  peut  donner  à  l'eau  du 

par  les  égoûts  des  villes.  goût,  &  même  un  goût  piquant,  comme 

(*)  On  fait  que  l'eau  contient  toujours  il  fait  à  pluiieur*  eaux  minérales  ,    tel 
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eonfidcrer  dans  fonufage;  il  importe  encore  d'avoir  égard   à  la  tempéra- 
ture pour  la  chaleur  qu'elle  doit  avoir  lorfqu'on    pétrit. 

La  chaleur  que  doit  avoir  V eau  pour  pétrir* 

L'eau  pour  pétrir  ne  doit  être  ni  chaude  ,  ni  froide  exactement  : 
il  faut  qu'on  ne  la  trouve  pas  froide  en  été  ,  &  il  faut  qu'elle  paroilfe  chau- 
de en  hyver.  Dans  le  printems  &  dans  l'automne  ,  on  doit  l'employer 
chaude  ,  comme  elle  Tell  naturellement  dans  les  jours  chauds  de  l'été  ,  le 
thermomètre   étant  à  2Ç  ou  30  degrés. 

En  général,  il  faut  employer  l'eau  plutôt  moins  chaude  que  trop 
chaude,  parce  que  la  chaleur  augmente  par  la  fermentation  ;  &  ii  l'eau 
n'avait  pas  de  chaleur,  il  s'en  ferait  par  le  levain  dans  la  pâte  en  fermen- 
tant; mais  en  général,  il  faut  de  la  chaleur  à  la  pâte  pour  lever. 

L'eau  dans  l'été  n'a  pas  befoin  d'être  chauffée  au  feu  pour  être  bon- 
ne à  pétrir.  En  hyver ,  il  faut  lui  donner  un  degré  de  chaleur  un  peu 
plus  fort  ,  qu'elle  n'a  naturellement  en  été,  parce  qu'en  hyver  on  a  plus 
befoin  d'employer  la  chaleur  de  l'eau  qu'en  été  ,  tems  où  la  chaleur  de 
l'atmofphère  aide  à  la  fermentation  de  la  pâte(/). 

ORDINAIREMENT  les  boulangers  nomment  douce ,  l'eau  qui  n'eft  ni 
froide  ni  chaude  ,  qui  eft  tiède;  &  ils  l'emploient  plus  ou  moins  tiède,  ou 
plus  ou  moins  douce,  fclon  les  diverfes  farines  qu'ils  ont  à  pétrir,  «Se  félon 


font  celles  de  Pourvues  &  de  Spa.  Toute 
eau    qui  perd  de  fon  air  ,   perd  auffi  de  ion 
goût  :    l'eau  qu'on  garde  devient  fade,  par- 
ce qu'elle  perd  i  :  en  perdant  fon   air 
pe ,   6:  fa  terre  qui  fe  précipite 
u  eux  cô.-s  du  vaifleau  qui  la 
contient.    C'cfl  p''ur  ôter  ce  goût  rade  de 
n  frotte  l'intérieur  des  vaifleaux 
lefquels  on  la  garde  m  Egypte,  avec 
des  amandes  amères;  >S:  c'elt  ave-  de  la  noix 
vomique  qu'on  frotte  ces  vauTeaUX  dans  Les 

ÏV.'l 

11  y  a  dans  toutes  les  eaux  ,  ou  d 
uc  tontes  ,   la  caufe  d'une  odeur  par- 
ie eau  ,  qui  s'en  élève 
.  fiblement    1  16 1 

r    i.'el't  pal  l'e  .n  même  di- 
vifee  &  combin  l'air  ,  & 

Li  chaivur  .   -.vj'um':    cfl    1  1  '.  'p'-ur    de  1  eau 


qui  fait  quelquefois  des  brouillards.  Ce 
n'eft  point  de  l'eau  ,  mais  cela  fort  de'l'eau 
rx  n'eft  fenlible  que  par  une  odeur  qui  s'e- 
lève  de  l'eau  par  le  froid  même.  De  l'eau 
t, ti I  a  un  mauvais  goût,mil"eà  la  glace,  perd 
le  plus  fou  vent  co  mauvais  goût  ;  j'en  ai  fait 
l'expérience. 

'/  .11  faut  que  l'eau  fuit  tiède  pour  faire 
lever  la  pâte  ,  comme  il  faut  qu'elle  foît 
chauffée  avant  de  la  mettre  dans  la  machine 
pneumatique  pour  bouillir  dans  le  vuide. 

1   i.  i  e!f  prête  à  geler  ,    de 

même  que  1'.  uie  qui  elf  prête  à  bouil- 

lir ,  ne  (une  point  propres  à  pétrir,  parce 
qu'elles  ont  moins  d'ak  qu'elles  n'en  doi- 
vent avoir  pour  compofer  de  bonne  pare: 
le  froid  &  1  ;  chai»  ui  1  mt  fortir  de  l'eau, l'air 
qu'elle  contient  naturellement.  Kt  plus 
l'eau  eft  privée  d'air  ,  moins  elle  eft  diffoL- 
vunte  .  1  )  l'air  qu'elle  eft  dit 

A  a   t. 
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les  divcrfes  faifons  où  l'on  cft.  Il  la  faut  plus  chaude  lorfqu'on  travaille 
moins  la  pâte  ,  que    lorfqu'on  la  travaille  plus. 

Il  faut  lavoir  que  le  pain  ,  pour  lacompofition  duquel  on  a  employé 
l'eau  plus  chaude,  a  moins  de  goûc ,  que  n'a  le  pain  fait  avec  l'eau  moins 
chaude.  Les  boulangers  difent  que  l'eau  chaude  fait  que  le  pain  giinche  , 
c'eit-à-dire ,  a  la  croûte  éraillée. 

L'lxpérience  apprend  autfi  que  le  pain  aura  plus  de  6roûte  ,  fi  on 
en  pétrit  la  pâte  avec  de  l'eau  plus  chaude  ;  &  au  contraire  il  aura  moins 
de  croûte  fi   l'on  a   pris   l'eau  moins  chaude. 

Tout  le  monde  ,  ou  du  moins  tous  ceux  qui  font  au  fait  de  la  bou- 
langerie ,  conviennent  que  l'eau  qui  a  une  fois  bouilli  n'éft  plus  propre 
à  faire  du  pain  ,  quoique  refroidie  depuis ,  &  prife  au  point  de  tempéra- 
ture de  chaleur  où  l'on  a  coutume  de  l'employer  pour  pétrir  à  propos. 
Tous  les  boulangers  s'accordent  fur  cela,  &  ils  prétendent  que  la  pâte  qui 
a  été  préparée  avec  une  eau  qui  a  bouilli,  quoique  refroidie  depuis,  ne  fe 
foutieut  pas,  ils  difent  qu'elle  ne  prend  pas  levain  ,  «Se  qu'elle  fait  colle  (in). 

En  général  ,  on  obfervc  de  prendre  l'eau  plus  douce  pour  faire  les 
levains  ,  que  pour  faire  la  pâte  pour  le  pain  ;  &  enfin  on  l'emploie  plus 
douce  encore  pour  les  premiers  levains,  que  pour  les  fuivans. 

Proportions  de  la  farine  gf  de   Peau  pour  pétrir. 

La  quantité  d'eau  qu'on  doit  employer  en  pétrifiant  cft  relative  à  la 
qualité  des  farines  qu'on  emploie:  les  farines  de  vieux  bleds  provenans  de 
terroirs  pierreux,  dans  un  climat  chaud,  &  d'une  année  fèche  ,  boivent 
plus  d'eau  que   les  autres. 

folvante  :  de  l'eau  féparée  de  l'air  ,  &  en-  vé  ,  eft  cependant  capable  de  fermenter  à 

fermée  ,   ne  difTout    point   ce  qu'elle  dif-  une  température   plus  douce  ,   &  avec   du 

Coudrait  fi  elle  était  à  l'air  libre,  &  qu'elle  tems. 

contint  à  l'ordinaire  ,  de  l'air.  L'eau  qui  eft  abfolument  froide  difTout 

La  fermentation    du  levain  eft  retar-  trop  difficilement  la  farine  ,  &  elle  fait  un 

d.-e   pat  l'eau  froide  ;   &  au  contraire   elle  pain  doux-levé.      Mais  ii  l'eau   pour  pétrir 

eft  précipitée  par  l'eau    chaude:    dans  l'une  eft  plus  que  tiède  ,  fi  elle  eft  chaude,   la 

il  y  a  trop  de  mouvement,  dans  l'autre   il  pâte  aigrit  ,  clic  crache  J'en  levain  ,  difent 

n'y  en  a  pas  affez.  les  boulangers  ;  elle  fe  fend  trop  en  levant. 

L'inconvénient     de    l'eau    froide    cft  (m)  11  ne  faut  point  faire  chauffer  l'eau 

moins  grand  que  celui  de  l'eau  chaude,  par-  allez  pour  en  dilfipcr  l'air  que  naturellement 

ce  que  l'eau  chaude  ayant  prcfque  cuit  la  elle  contient;  parce  que   c'eft  par  cet  air 

farine,  la  pâte   qui  cft  comme  cuite  n'eft  que  l'eau  difTout  la  farine  ,    &  que  la  pâte 

plus   fufceptible  de  fermentation;  au  lieu  levé;  c'ell  pourquoi,  il  n'eft  point  étonnant 

que  la  pâte  qui  par  l'eau   froide  n'a  pas  le-  que  l'eau  qui  a  été  trop  chauffée  ,    ne  foit 
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Il  y  a  des  farines  dont  la  livre  de  feize  onces  ,  ne  boit  que  huit  on- 
ces d'eau  s  &  d'autres  en  prennent  jufqu'à  douze  onces  par  livre  :  c'elt-à- 
dire ,  la  quantité  de  farine ,  lorfqu'elle  elt  de  la  moindre  efpèce  ,  ell  à  la 
quantité  d'eau  avec  laquelle  on  la  pétrit ,  comme  2  ell  à  1  ;  &  la  quantité 
de  la  meilleure  efpece  de  farine  elt  à   la  quantité  d'eau,  comme  4  elt  à  3. 

O  N  doit  ajouter  ici  une  réflexion  ,  qui  eft  que  les  farines  qui  boi- 
vent peu  d'eau  ,  en  boivent  d'autant  moins  ,  qu'elles  ne  peuvent  pas  être 
autant  travaillées  que  celles  qui  en  boivent  plus  >  car  il  elt  de  fait  que 
le  grand  travail  incorpore  plus  d'eau  &  d'air  avec  la  farine  dans  la  pâte, 
&  qu'il  fait  plus  de  pain  de  la  même  quantité  de  farine  ,  comme  je  l'ex- 
pliquerai dans  la  fuite. 

Ordinairement  la  proportion  de  la  farine  &  de  l'eau  pour  pétrir 
eft  comme  15  elt  à  10  ;  c'elt-a- dire  ,  il  faut  en  général  ,  Ci  ou  travaille 
beaucoup  Se  vite,  dix  livres  d'eau  pour  pétrir    1^  livres   de  farine. 

La  farine  prend  plus  ou  moins  d'eau  aulfi  félon  la  qualité  de  l'eau. 
Cela  varie  encore  plus  félon  la  forte  de  pain  qu'on  veut  faire,  &  même 
félon  la  fufon  :  on  peut  mettre  plus  d'eau  quand  on  pétrit  en  hyver,  que 
lorfque  c'elt  en  été  ;  parce  que  la  pâte  fe  foutient  mieux  en  hyver  qu'en 
été.  Il  faut  plus  d'eau  our  faire  le  pain  mollet,  que  pour  faire  le  pain 
de  p4te  ferme  ;  &  même  iorfqu'on  pétrit  avec  fel  Se  avec  levure ,  comme 
pour  faire  les  petits  pains  à  carfé  ,  il  entre  prefqu'autant  d'eau  que  de  fa- 
rine dans  la  composition  de  la  pâte  (25),  parce  que  le  fel  qu'on  met  en 
petriLi.n  prend  beaucoup  d'eau,  comme  fait  l'air;  aiufi  l'air  &  le  fel  font 
a  la  fo'idité  de  la  pâte  Se  du  pain;  la  levure  encore  foutient  auifi  d'abord 
la  pâte 

Il  y  a  au  contraire  une  forte  de  pain  de   pâte  ferme  ,  qu'on  nomme 

filin  brie,   parce  qu'on  !e    bnait(26)  comme  on  brie  encore  aujourd'hui 

les  pâtes  d'Italie ,  qui  contient  peu  d'eau;  il  n'entre  tout  au  plus,  qu'un 

tic.  ;      ,  la  préparation  de  ce  pain  brié  ;  il  y  a  d'autant  moins  d'eau 

1  composition   de  ce   pain  ,     qu'on  eft  obligé    de   le  travailler    plus 

lent.    L'eau  étant  le  principal  agent  de   la   fermentation,  le  levain 

pas   l,i  liberté  d'agir;  le  mouvement  de  fermentation  e&gèné  dans  la 

ru  pain- brié,    qu'on    peut  regarder    pour  celle  r.uion  ,  comme  un 

pam    aiyi 

ir  ,  quand  bien  même  on  [iç]   PÎUS   les    pièces   font  petites,     & 

m  I     ré  de  chaleur  plu.  h  pâte  '  >ii  être  clai 

rir,  parce  qu'elle  ne  pain  de  cette  for- 

h  .ir  pour  te  en  Allemagi  e.     l  n  brife  la  pâte  rvecun 

t'air ,  cula  bau  infiniment    r<  ,   planche* 

ta:.     -  Par  ce  a  ;  ite  eit  plus  travaillée 
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Au  reftc ,  comme  il  n'eft  pas  poflible  d'avoir  fur  cela  une  précifion 
parfaite,  il  y  a  une  maxime  reçue  dans  la  boulangerie  ,  &  qu'on  peut 
illivre ,  c'elt  qu'il  y  a  moins  d'inconvénient  à  employer  trop  d'eau  en  pè- 
trillant,  qu'à  y  en  mettre  trop  peu.  Il  eft  vrai  que  lorfqu'on  mec  trop 
d'eau  en  pétrifiant,  les  yeux  du  pain  font  irréguliers,  inégaux,  trop  grands 
(27),  &  la  croûte  fe  détache  de  la  mie  ,  &  brûle  :  alors  on  ne  trouve  pas 
dans  ce  pain  un  certain  goût  de  bled,  que  les  boulangers  appellent  le  goîtt 
du  fruit.  La  grande  quantité  d'eau  l'atiaiblit  &  enfin  le  détruit.  On  peut 
dire  aulîi  que  le  pain  où  il  entre  trop  d'eau  eft  moins  nourrilfant ,  que 
n'eft  celui  où  il  n'y  en  a  que  ce  qu'il  en  faut. 

Lorsqu'au  contraire  on  emploie  trop  peu  d'eau ,  &  qu'on  fait  la  pâte 
trop  ferme,  le  pain  cftplus  difficile  à  digérer,  &  il  a  trop  le  goût  de  pâ- 
te &  de  farine.  Il  clfc  de  fait  qu'alors  la  farine  eft,  pour  ainfi  dire, 
brûlante  dans  le  corps  ,  furtout  celle  de  froment  qui  elt  échauHantc  :  c'eli 
par  l'eau  qu'il  faut  lui  faire  perdre  de  cette  qualité,  &  la  rafraîchir.  Le 
défaut  d'eau  dans  la  fabrication  du  pain  elt  commun  dans  les  campagnes 
où  l'on  ne  pétrit  pas  bien.  En  un  mot ,  il  y  a  moins  d'inconvénient  à 
manger  du  pain  trop  chargé  d'eau ,  qu'il  ny  en  a  de  l'avoir  trop  chargé 
de  farine.  Il  faut  toujours  y  faire  entrer  fuffifamment  d'eau  &  d'air  ;  c'clt 
une  chofe  affinée  que  plus  la  pâte  a  d'eau  &  d'air,  plus  aifément  elle  lè- 
ve, &  mieux  le  pain  cuit,  &  mieux  on  le  digère.  L'eau  convient  d'au- 
tant mieux,  &  elle  augmente  d'autant  plus  la  quantité  du  pain,  que  les 
farines  contiennent  plus  de  fel. 

L'eau  fait  beaucoup  au  goût  du  pain,  &  elle  en  diminue  la  blan- 
cheur; c'eft  pourquoi  le  pain  raflîs  eft  plus  blanc,  parce  qu'il  a  moins 
d'eau  que  le  pain  frais;  &  le  pain  de  pâte  molle  où  il  y  a  plus  d'eau  eft 
moins  blanc  que  le  pain  de  pâte  ferme  où  il  y  a  moins  d'eau  ;  mais  le 
pain  de  pâte  molle  a  plus  de  goût. 

Enfin,  pour  la  quantité  d'eau  qu'il  faut  prendre  par  rapport  à  la 
quantité  de  la  farine  ,  il  faut  obferver  encore  que  quoique  le  levain  fafle  à 
peu-près  la  moitié  du  total  de  la  pâte,  cependant  on  n'emploie  pour  faire 
tout  le  levain  ,  qu'à  peu-près  le  tiers  de  la  totalité  de  l'eau  qu'on  prend 
pour  compofer  la  totalité  de  la  pâte. 

&  en  même  tems  plus  ferme,  parce  que  qtai  coupe  &  menuife  la  pâte, 
l'air  fort  de  la  pâte.  On  ne  brie  la  pâte  (27)  Le  pain  de  fleur  de  farine ,  coni- 
que pour  les  chaudeaux  ,  ou  craquelins,  me  on  le  fait  en  Allemagne, ne  doit  pas  avoir 
On  fe  fert  pour  cela  d'une  pièce  de  bois  ,  des  yeux  :  s'il  en  a  ,  cela  vient  de  la  mau- 
qui  a  des  entailles;  chez  plufieurs  boulan-  vaife  qualité  du  levain,  ou  de  ce  que  la 
gers,  ce  bois  eft  fait  en  forme  de  tranchant,  pâte  a  été  trop  refroidie. 


L'eau 
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L'eau  n'entre  point  comme  10  eft  à  if  dans  la  compofltion  des  le- 
vains ,  par  rapport  à  la  farine.  On  met  moins  d'eau  dans  les  levains, 
parce  qu'on  les  fait  plus  fermes  que  la  pâte  qu'on  pétrit  enfuite  pour  le 
pain;  on  prend  au  contraire  plus  d'eau  que  comme  10  eft  à  If  ,  à  pro- 
portion de  la  farine,  en  pètrilîant  la  pâte  pour  faire  le  pain,  fur -tout 
pour  le  pain  mollet. 

Enfin,  tout  cela  diffère  non-feulement  félon  les  différentes  propor- 
tions des  principes  de  la  farine  ;  mais  encore  félon  la  combinaifon  que  l'on 
fait  des  diverfes  farines  qui  boivent  plus  d'eau  les  unes  que  les  autres  , 
même  plus  lorfqu'elles  font  mêlées  enfemble  que  féparément,  à  proportion. 

La  proportion  de  la  farine  à  l'eau,  comme  15  eft  à  10  ,  n'a  lieu  qu'en 
général,  en  fupputant  toute  l'eau  &  toute  la  farine  qui  font  entrées  dans  la 
compofirion  des  levains  &  de  la  pâte  en  total,  &  en  général  cette  pro- 
portion n'eft  pas  pour  toutes  fortes  de  pains,  comme  il  fera  détaillé  dans 
la  fuite,  &  prouvé  parles  exemples  que  j'en  donnerai,  fuivant  les  diffé- 
rentes façons  de  pétrir. 

C'eft  pour  plus  grande  jufteffe  que  je  me  fuis  fervi  du  poids  pour  mar- 
quer les  proportions  de  la  farine  &  de  l'eau  qu'il  faut  employer  pour  pé- 
trir. Les  boulangers  les  prennent  ordinairement  à  la  mefure  ,  parce  que 
le  poids  leur  prendrait  plus  de  tems ,  &  leur  cauferait  plus  d*embarras. 
D'ailleurs  ,  l'expérience  eft  moins  incertaine  dans  ce  métier,  qu'on  ne  le 
croirait ,  par  le  grand  ufage  qu'ils  en  ont.  L'expérience  eft  un  bon  guide 
lorfqu'elle  eft  accompagnée  d'attention  &  de  réflexion,  ce  dont  les  ou- 
vriers font  plus  capables  qu'on  ne  le  croit  communément.  Je  dois  parler 
d'eux  ainfi,  par  reconnaiilance  de  ce  qu'ils  m'ont  bien  aidé  dans  la  def- 
cription  de  leurs  arts. 

2°.  Des  levai  fis  eft  général. 

Levain  ou  ferment  eft  tout  ce  qui  change  («)  en  fa  nature  ce  à  quoi 
il  eft  joint:   les  venins,   les  virus,   les  germes,    font  des  levains  (0). 

Il  eft  des  fermens  deftructeurs  ;  comme  le  venin  de  la  vipère  ,  le 
poifon   de  farfciuc,   &  celui   de  la   cigué. 

(  n  )  Tout  Uns  la  nature  eft  metamor-  terre  ;  les  bois  &  tout  ce  qui  eft  combuftible 

phofe  des  corpi  ou  de  la  matière  :  la  graine  fe  change  en  feu  &  en  cendres  ;  la  terre  fc 

han^e  en  plante  ;   I  oifeau  fort  de  l'œuf;  transforme  en  toutes  fortes  de  corps  ;  &  cn- 

<Sc    li    chenille  s'envole    en  papillon  ;    l'eau  tin  tous  les  corps  fe  reduifent  en  terre;  c'clt 

le  convertit  en   glace  on  l'élevé  en  l  rouil-  par-tout  une  metamorphofe  continuelle, 
lards  k  en  noéei  ;   les  nuagei  tombent  en  (o)   Van  Helmont  ,    Tumul,  Ptf.  />.  70. 

.ic  du  ciel ,  &  roulent  en  torrent  (ur  la     rat  plaint  de  ce  qu'on  négligeait  trop  la 
1  m  I.  l\  ii 


170 


ART    DU     BOULANGER. 


Il  en  eft;  qui  caufent  des  maladies  3  tels  font  les  virus   de    la  rage    & 


recherche  de  la  nature  des  levains  :  ce  Mé- 
decin n'a  pas  fait  difficulté  de  dire  qu'el- 
le comprenait  toute  tranfmutation  des  cho- 
fes  qui  fe  font  ,    &    que  cette  négligence 
fait  qu'on  ignore  la  façon  d'être  &  d'agir 
des  alimens  ,    des   venins   &   des   médica- 
mens.      En  effet  ,    on  ne  connaît  point  af- 
fez  la  force  des  levains  ,  &  l'on  ignore  pref- 
qjue  leur  manière  d'agir  ,  par  laquelle  feule 
Qn  peut  expliquer  l'action  des  venins ,  des 
virus  /de  la  contagion  ,  &  des  épidémies. 
Les  fermens   font  en    général  les   plus 
grands    agens    de    la  nature  ;     Lis   ont    la 
propriété   de  communiquer  leurs   qualités 
à  ce  qui  leur  elt  analogue ,    &  de  fe  l'alîi- 
miler     lorfqu'ils  y    font    joints.      Les   fer- 
mens tiennent  de  la  nature  des  élémens  , 
ou  ,   fi  l'on  veut ,   les  élémens  tiennent  de 
l'a   nature  des  fermens  ;    ils  ont  la  vertu  de 
s'approprier  ce  qui  a  quelqu'analogie  avec 
eux  ,  comme   le  feu   enflamme  les  thofes 
combuftibles. 

En  général ,    un  corps  qui  agit  fur  un 
autre   tend  ,    en  quelque  forte ,    à  fe  Paf- 
fimiler  ,     à  lui  communiquer      fes     quali- 
tés &  à  le  faire    participer   à  fa  nature  : 
même  le  mélange  feul  eft  une  efpèce  d'afli- 
milation  des  corps  qui  fe  confondent  enfem- 
ble.    Cette  aètion    des  corps  qui  s'aïïimi- 
lent  lorfqu'ils  font  à  portée  les  uns  des  au- 
tres, eft  véritablement  xivrexîyjix  des  Grecs, 
dont    on   a  donné    tant  d'interprétations. 
Le  propre   du  levain  eft    de  fe  repro- 
duire c'eft  une  efpèce  de  génération;  «nais 
il  ne  fe  reproduit  qu'avec  fon  femblable , 
ou   avec  quelque  chofe  qui  tienne  de  lui  ; 
&  plus  la  chofe  avec  laquelle  fe  mêle  le 
levain  eft  de  fa  nature,    c'eft-à-dire  ,  plus 
elle   lui  eft    analogue  ,   plus    elle  lui  de- 
vient  femblable  :   c'eft  ce   qui  fait    que  le 
Vevain  de  pâte  eft  plus  convenable  dans  le 
pétriflage  du  pain  ,  que  la  levure  qui  y  con- 
vient audi,  mais  feulementparce  qu'elle  con- 
tient du  farineux.  Un  levain  qui  ferait  enco- 
re moins  farineux  que  la  levure  ferait  moins 


analogue  à  la  pâte  ,  &  ferait  encore  moins 
propre  que  la  levure  pour  compofer  le 
pain.  La  fermentation  fe  fait  par  une  mê- 
me méchanique  ;  cependant  les  levains 
ditférens  donnent  différentes  qualités  à  la 
pâte  &  au  pain  ,     en    fermentant. 

Tout  tend  à  fe  reproduire  ,  tout  tend 
à  fa  propagation  :  ce  n'eft  pas  feulement 
la  nature  des  animaux  de  chercher  à  en- 
gendrer ,  c'eft  auffi  ,  en  quelque  forte  y 
le  propre  des  végétaux  ,  &  même  des  mi- 
néraux. Tous  les  corps  étant  périffables , 
il  en  faut  la  reproduction  :  ceux  à  qui  une 
combinaifon  de  parties  ne  fuffit  pas  pour 
les  produire  ,  &  qui  ont  befoin  d'une 
combinaifon  de  principes  fe  font  par  fer- 
mentation :  la  fermentation  eft  une  ma- 
nière  d'engendrer 

Tout  corps  eft  difpofé  à  recevoir  l'im- 
prellion  des  chofes  qui  ont  quelque  rap- 
port avec  fa  nature  ;  delà  vient  cet  at- 
trait qu'ont  les  corps  analogues  à  s'appro- 
cher &  à  fe  joindre ,  comme  l'on  voit  les 
corps  gras  fe  joindre  aux  corps  gras,  Se 
les  aqueux  aux  aqueux  ;  de-là  vient  ce  pen- 
chant à  relfemb'.cr  &  à  imiter  ;  on  bâille 
par  contagion  quand  on  voit  bâiller  ,  com- 
me l'on  gagne  la  galle  lorfqu'on  habite 
avec  un  galleux. 

Il  faut  que  le  levain  foit  différent  quoi- 
qu'analogue  à  la  matière  à  fermenter.  Il 
ne  faut  pas  croire  que  plus  le  levain  elt 
analogue ,  plus  il  agit  fur  la  matière  à 
fermenter  :  il  devient  d'autant  plus  ref- 
femblant  qu'il  eft  plus  analogue,  mais  il 
faut  qu'il  (oit  différent  du  corps  à  fermen- 
ter pour  le  changer.  Les  corps  analogues 
peuvent  fermenter  entr'eux  ,  mais  les 
corps  homogènes  ne  Le  peuvent  point  : 
l'action  &  la  réaction  n'ont  lieu  qu'entre 
des  êtres  de  différens  ordres  ,  &  en  quel- 
que forte  oppolcs  ;  c'eft  pourquoi ,  afin 
que  la  fermentation  fe  faflc ,  il  faut  bien 
que  la  matière  à  fermenter  foit  analogue 
au.  ferment ,   mais  il  Liut  aulli  qu'elle  en 
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de  quelques  épidémies  (/>)  ,-  c'eft  le  furnaturel ,  le  quid-divimtm  ,  le  rï  S-for 
d'Hippocrate  ,  qu'aucun  de   fes   commentateurs  n'a    compris. 

Il  eft  au  contraire  des  levains  bienfaifans  qui  reproduifent  ou  con- 
ftrvent  ;  du  nombre  de  ces  levains  bienfaifans,  font  lesfemences  ,  les  re- 
mèdes  fpécifiques  ,  &  les  levains  de  pâte  (  q  ). 

Il  en1  des  levains  tres-promts  dans  leurs  effets ,  comme  eft  la  levu- 
re, &  comme  eft  fur-tout  celui  de  la  torpille,  qui  agit  auiîi  vite  que  l'é- 
lectricité. Il  en  eft  au  contraire  qui  font  tardifs  ,  comme  eft  le  fimple 
levain  de  pâte ,  &  comme  font  ceux  de  pluiîeurs  maladies  contagieufes. 

Le   levain  de  pâte. 

On  entend  ordinairement  par  levain  dans  la  boulangerie ,  une  pâte 
qui  a  plus  levé  qu'il  ne  faut  pour  faire  du  pain  ,  &  qui  mêlée  à  de  la  fim- 
ple pâte,  je  veux  dire,  à  de  la  farine  alliée  feulement  avec  de  l'eau,  la 
fait  fermenter  ,  c'eft-à-dire  ,  la  lait  lever  mieux  qu'elle  ne  ferait  feule  :  c'eft 

foit  différente.  ture  &  par   leur  manière  de  vivre  !a  mê- 

On  ne  doit  pas  croire  auffi  que  plus  le  nie  difpofition  &  la  même  analogie  avec  le 

ferment  eft   diffemblable ,    plus  il  a  d'ef-  levain  de  la  maladie  contagieufe  ;  ce  qui 

fet  ;    il  fe  pourrait  faire  au  contraire  qu'il  explique  naturelle ,nent    des  chofes    qu'on 

ferait  trop  hétérogène.    Il  fauc  pour  qu'une  a  peine  à  concevoir  ,  dans  les  épidémies, 

fermentation  fe  faffe   bien,    que  le  levain  (p  )  L'imprefllon  des   levains  eft   com- 

foit    analogue  ,    &   en  même    tems    dif-  me  celle  de  la  contagion ,   ou   l'impreffion 

fcmblable  ;  il  ne  faut  pas  qu'il  foit  de  tou-  de  la  contagion  ,    de  même  que  celle  des 

te  autre    nature,    &   il  ne  faut   pas  qu'il  venins,    eft  une    action  du    levain.      Les 

fuit  fi    analogue  qu'ils   fuient  entièrement  végétaux    &  même   les   minéraux  font  fu- 

de  même    nature    tous    deux.      Il  eft   un  jets   à  la  contagion    comme   les  a  nimaux. 

point  entre   ces  extrêmes  ou  le  levain    a  L'action  du  ferment  eft  une  génération 

plus  de  force  ;  ce  font  des  rapports  qui  (ont  inanimée  :  la  génération  comme    la  conta- 

cn    différent    degrés  ;    delà    vient    qu'il   y  gion  tend  à  la  corruption  de  ce  qui   engen- 

a  des  perfonnesqui  gagnent  plus  aifément  dre  :  ce  qui  engendre  fe  détruit  &  fe  perd 

les  maladies  contagieufes  ,  &  que  d'autres  dans   ce  qu'il  engendre  :  les    plantes  font 

n'en  font  point  attaquées  :  les   épidémies  prêtes    à    palier  lorfqu'clles     font  en   grai- 

qui    font  fur    les  poules    n'attaquent  pas  ne.      Il  eft   des  animaux,    dont  la  vie  eft 

les  chiens  ;  les   épidémies  dont  (ont  mala-  très-courte ,     qui    meurent  auili-tôt    après 

des   les  chiens  ne  font  rien   aux   hommes,  avoir  engendré  :  le  mâle  auffl-tôt après  s'ê- 

parce  que  les  diderens  animaux  ne  font  p;<s  tre    accouplé  ;    la    femelle  audi-tôt  après 

fufceptibles  de  la  même   contagion  ,    leurs  avoir   pondu. 

corps    n'eunt     1        tous    de    même     ana-  1  </  j  C'eft  une    chofe  admirable  que    la 

jcs  au               es  épidémies.     Les  ani-  qualité  qu'ont  les  levains  de  communiquée 

maux  de  n                       qui  ment  de  la  leur  nature  a  ce  avec  quoi  ils  fermentent  : 

-i  (ont  plu-»  fufceptibles  de   la  ils  ont  une  vertu  tranfmuante;  un  peu  de  lc- 

méme                          entr'eux,    que   il  in    change  toute    une   mufle;  modicum 

parte    qu'ils    ont   pu   leur   na-  fcrmctituni      h'Iam     mclTaiu     tunttiiquC. 

Il  b    2 
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ce  que  l'on  nomme  ordinairement  levain  de  pâte  ,  franc  levain  ,  levain  or- 
dinaire, levain  Jîmple ,  ou  levain  naturel,    pour   le  diftingucr    d'une    autre 


$.  Paul  aux  Corinthiens,  Epit.  I.  c.  v.  &  6. 

Le  ferment  mêlé  à  quelque  matière  avec 
laquelle  il  a  du  rapport ,  pénétre  entre  fes 
parties ,  il  en  divife  les  principes  même  ; 
&  ces  principes  féparés  par  le  ferment, 
ont  un  autre  arrangement  lorfqu'ils  font 
réunis  ;  d'où  réfulte  un  changement ,  qui 
arrive  toujours  à  la  matière  fermentante  , 
parce  que  fes  parties  élémentaires  ne  font 
jamais  dérangées  de  leur  fituation  ,  qu'elles 
n'entrent  pas  dans  une  nouvelle  combinai- 
fon  ;  elles  reprennent  toujours  par  une  for- 
ce réfultante  de  leur  exiftence  &  de  leur 
nature  ,  le  lieu  qui  eft  propre  à  leur  con- 
ftitution  fpécifique. 

Tout  tend  à  fe  perpétuer ,  &  tout  fe 
corrompt  :  non-feulement  les  animaux  & 
les  végétaux  tendent  naturellement  à  fe 
conferver,  mais  aufïi  ce  qui  compofe  tout 
corps  :  dès  qu'un  corps  pourrit  ou  eft  dif- 
fous ,  il  s'en  fait  un  autre  qui  a  fa  conf- 
titution  particulière.  C'eft  ainfi  que  l'u- 
nivers eft  fi  régulier  ,  que  chacune  de  fes 
parties ,  même  la  plus  petite  ,  concourt 
à  le  perpétuer  :  de-là  vient  le  changement 
&  la  confervation  de  l'univers  ;  de  la  fa 
variété  ,  fa  permanence  :  l'univers  en  chan- 
geant continuellement,  refte  ainfi  toujours 
le   même  ,  par  la  volonté  du   créateur. 

C'eft  la  nature  du  ferment  de  faire  mou- 
voir les  principes  du  corps  arec  lequel 
il  eft  mêlé  ,  de  les  faire  mouvoir  autre- 
ment qu'ils  ne  feraient  d'eux-mêmes  <S:  de 
leur  faire  prendre  un  autre  arrangement 
qu'ils  n'avaient  point.  Cet  effet  qu'on  ap_ 
pert;oit  dans  la  nature  ,  dont  la  caufeagit 
en  raifon  inverfc  des  quarrés  des  di- 
ftunces  ,  l'attraction,  contribue  à  ces  mou- 
vemens  ,  qu'elle  augmente  quelquefois  fu- 
bkement ,  comme  elle  accélère  la  chute  des 
corps.  Cette  augmentation  de  mouve- 
ment dans  la  fermentation ,  vient  fou- 
vent  autli  de  certains  chocs  des  parties 
feimentantes   qui  font  de  volumes   diffé- 


rens    &  de  différentes  folidités. 

Ces  mouvemens  des  particules  des  corps, 
agitées  par  la  fermentation  ,  en  ont  im- 
pofé  aux  plus  grands  phyficiens  :  on  peut 
nommer  ainfi  ces  ferutateurs  de  la  natu- 
re ,  qui  pour  étendre  les  connaifTances 
humaines  ,  bornées  par  les  limites  des  fens, 
ont  imaginé  d'obferver  fes  opérations  avec 
des  microfeopes. 

Ces  favans ,  féduits  par  les  effets  incon- 
nus alors  &  toujours  admirables  de  ces 
inftrumens  ,  ont  pris  pour  de  petits  ami- 
maux  ces  petits  corps  mus  ,  &  pour  ain- 
fi   dire  ,    animés  par   la  fermentation. 

Tout  corps  qui  eft  inconnu ,  que  l'on 
n'avoit  point  coutume  de  voir ,  &  qui  a 
un  mouvement  qui  parait  être  en  lui  , 
femble  d'abord  être  animé  ,  furtout  s'il 
change  de  place.  Ce  fentiment  eft  fi  na- 
turel ,  qu'il  y  a  eu  des  hommes ,  qui  à  la  vé- 
rité ,  étaient  privés  des  connaifiances  les 
plus  ordinaires  ,  qui  ont  pris  pour  des  corps 
animés  ,  diverfes  petites  'machines  aux- 
quelles ont  fait  donner  des  mouvemems 
furprenans. 

Les  hommes  les  plus  favans  de  l'uni- 
vers peuvent  être,  &  ils  font  effective- 
ment ignorans  encore  de  beaucoup  de  cho- 
fes ,  comme  fûrement  n  us  ignorons  en 
partie  l'étendue  qu'a  la  foi  ce  de  la  fermen- 
tation dans  la  nature. 

Or  quand  les  favans  même  voyent  mou- 
voir des  corpufcules  dont  la  nature  leur 
eft  inconnue  ,  qu'ils  ne  favent  même  exif- 
ter  que  par  le  rapport  des  microfeopes  les 
plus  parfaits  &  qui  à  peine  les  font  ap- 
percevoir ,  quoique  ces  microfeopes  faf- 
fent  voir  la  millième  partie  d'un  grain  de 
fable  ordinaire  ;  ces  curieux  ne  peuvent  ju- 
ger précifément  ce  que  c'eft  que  ces  corpuf- 
cules ;  &  ignorant  la  caufe  de  leurs  mou- 
vemens,  ils  font  frappes  d'illuiions;  il 
leur  femble  voir  en  petit,  des  vers  , 
des  anguilles  ,  &c  ,  comme  il  femble  quel- 
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efpece  de  levain,    que  donne  l'écume  qu'on  reçoit  de  la  bierre  nouvelle 
qui  fermente  :  on  nomme  levure  ce  levain  de  bierre. 


quefois   au  commun  de?  hommes  de  voir 
au  ciel  des  armées    dans  les  nues  ,    &c. 

On  croit  voir  par  le  microfcope  de  pe- 
tits aimaux  dans  le  jus  de  viande  tiré  par 
le  feu  ,  mais  ce  n'eft  qu'après  que  ce  jus 
a  été  gardé  ,  &  qu'il  commence  à  fermen- 
ter pour  fe  gâter.  Il  y  a  eu  même  des 
obfervateurs  qui  ont  cru  avoir  remarqué 
des  accouplemens  &  diverfes  générations 
fucceflives  de  ces  petits  animaux  dans  le 
jus  de  viande;  parce  qu'ils  ont  apper- 
cu  que  ces  corpufcules  devenaient  plus 
petits  de  jour  en  jour  ;  ce  qui  arrivait  par- 
ce qu'ils  s'atténuaient  de  plus  en  plus 
par  la  fermentation  ,  au  point  de  devenir 
enfin  invifibles  tout-à-fait.  On  ne  trouve 
point  dans  ces  corpufcules  l'accroifTement 
qu'on  voit  arriver  à  ce  qui  a  vie  ,  à  tous 
les  animaux ,  &  même  à  ce  qui  végète. 

Ce  font  autant  de  phénomènes  de  la  fer- 
mentation ,  qui  après  avoir  produit  des 
corps,  les  détruit  pour  en  reproduire  d'au- 
tres, comme  il  arrive  dans  les  fermenta- 
tion acides  ,  fpiritueufes ,  putrides  ,  oui 
fe  fuccedent.  Ces  particules  qui  font  pri- 
fes  pour  de";  animalcules  ,  font  la  fuite 
d'une  fermentation  de  corruption,  qui, 
envifagée  durs  les  enufes  >S:  dans  fes  effets, 
elt  une  efpece  de  génération  ;  c'eft  une  nou- 
velle combinaifon,  c'eft  nne métamorpho* 
1.  .  corruptio  umus ,  gencrutio  alteriut. 

11  y  a  aulli  eu  \t:  curieux  oui  ont  cru 
non-feulem:nt  avoir  vu  des  ns 

la  liqueur  féminale,   mais  même  ^ji  ont  dit 

ir  apperçu  qu'un  de  ces  animaux  s'étant 

povillé  de  fon  enveloppe  ,  paroiftait  être 
un  petit  corps  humain  ,  '  tf/, 

Phyiicien    de  réputation,    dit,    Nouvelles 
et  ta  République  1696, 

p.  .  deux 

jan,  deu  <   brai  ,    la  poiti  ine  ,  1 1 

in  mot,    il  vit,  dit  il ,  un  f  et 
tout,  fol    l  n    ne    ;  les 

.\  iur  la  (ce ne  de  ré- 


pugnance. 

Je  ne  puis  m'abflenir  de  faire  faire  ici 
encore  une  réflexion  fur  cette  obfervation 
chymique  :  c'eft  qu'il  faut  qu'un  foetus  ait 
cinq  femaines  ,  &  qu'il  ait  été  pendant  tout 
ce  tems  dans  les  entrailles  de  la  mère  , 
avant  d'être  tel  que  le  Phyficien  dit  qu'était 
le  fœtus  ou  l'animal  de  la  liqueur  féminale  , 
qui  n'avait  pas  cinq  jours  ,  &  qui  était 
dan?  une  fituation  contre  nature. 

Les  corpufcules  que  l'on  appercoit  dans 
les  liqueurs  féminales  font  aux  animaux  , 
ce  que  les  poufïieres  des  fleurs  font  aux  vé- 
gétaux :   des  levains  fécondans. 

Par  le  microfcope,  on  voit  en  petit  dans 
diverfes  moififfures  ,  des  forêts  &  des  ani- 
maux, comme  par  le  telefcope  on  voit 
en  grand  dans  la  lune ,  des  mers  &  des 
montagnes. 

Le  Philofophe  doit  profiter  de  ces  favan- 
tes  Ululions  ,  &  rendre  le  tribut  de  recon- 
naiffance  qui  elt  dû  aux  travaux  de  leurs 
Auteurs  :  les  obfervations  microfeopiques 
font  utiles  en  Phyfique,comme  les  règles  de 
fauffe  fuppolition  font  utiles  en  Géométrie. 

Toutes  les  merveilles  que  font  voir  les 
microfeopes  dans  les  matières  qui  pourrif- 
fent ,  comme  dans  le  vinaigre  ,  viennent 
de  lu  fermentation:  l'action  delà  fermen- 
tation tient  tant  de  la  génération  ,  qu'elle 
a  fait  croire  a  la  production  de  petits  ani- 
maux (uns  (èmence  &  fans  accouplement  : 
la  fermentation  ne  décompofe  jamais,  qu'en 
recombinant  &  en  compofant  de  nouveaux 
corps;  elle  femble  animer  certaines  matie- 
I  :  ind  elles  fe  corrompent. 

Il  n'j  a  cjiie  li  fermentation  qui  produife 
de  nouvelles  combinaifons  ;  c'elt  une  efpe- 
ce de  génération,  parce  qu'elle  divife  cS: 
combine  n  »n»feulement  les  parties  des 
corps,  mais  leurs  principes  même  j  il  faut 
qu'il  fe  fifle  une  ferment  ition  d.ms  le  grain 

avant  de  pouvoir  en   tirer  une  liqueur  (piri- 
tucuiè  ,  qui  elt  l'eau- de-vk  de  grain  que 
iil)    3 
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Tout  farineux  mouille  peut  fermenter  (r)  de  foi-mème ,  fur -tout 
s'il  e(t  aidé  par  la  chaleur  ;  mais  cela  ne  fe  fait  que  lentement  fi  c'eft  fans 
levain,  &  la  pâte  tourne  alors  à  L'aigre,  ou  à  la  pourriture  (x)i   elle   ne 


l'on  nomme  Arack  ou  du  Rack.  Il  fe  forme 
aulfi  par  la  fermentation ,  des  fubitauces 
qui  n'exiftaient  point  avant  ;  ce  qui  fuppo- 
fe  de  nouvelles  unions  ,  qui  réfultenr  réel- 
lement de  toutes  les  fermentations. 

En  général,  le  levain  eft  un  principe  de 
génération  dans  les  chofes  inanimées  :  par 
l'action  des  fermens ,  il  fe  fait  une  répa- 
ration des  corps  unis  ,  une  tranfpofition 
des  parties  ,  une  combinaifon  des  princi- 
pes ,  &  enfin  une  nouvelle  union  ,  fouvent 
plus  intime  :  car  la  fermentation  n'eft  pas 
une  fimple  divifion  des  parties  ;  cette  divi- 
fion eft  des  principes ,  &  elle  fe  fait  avec 
combinaifon.  La  fermentation  fait  en  mê- 
me tems  diffolution  &  réunion  des  princi- 
pes même  ,  avec  une  combinaifon  nouvel- 
le ;  &  par  conféquent  la  fermentation  eft 
une  production,  je  le  répète  ,  une  efpece 
de  génération. 

Le  mouvement  ,  que  nous  vovons  & 
que  noufi  fentons  par-tout  où  nous  fommes, 
qui  nous  accompagne  en  tous  lieux  ,  &  par 
lequel  tout  fe  fait  &  tout  fe  défait ,  eft  la 
fburce  du  merveilleux  des  produits  de  la 
fermentation,  comme  il  eft  la  caufe  princi- 
pale des  effets  furprenans  du  tonnerre. 

Cette  puiffance  eft  p?r-tout  où  règne  la 
nature  :  tout  ce  qui  a  vie  fe  refTent  de  fes 
effets  ;  non-feulement  les  animaux  &  les 
plantes  font  fujets  à  la  fermentation  ,  mais 
aufïi  tout  ce  qui  change  réellement  de  na- 
ture :  les  métamorphofes  que  fait  partout 
la  fermentation ,  rendent  probable  la  pro- 
duction artificielle  des  minéraux  même  ; 
c'eft  le  vrai  principe  de  l'Alchimie  raifonna- 
ble.  Voyez  au  mot  Alchimie  ,  le  Diction. 
Encyclop.  T.  I. 

(\)  Un  monceau  de  blé  qu'on  mouillera 
dans  un  tems  doux  ,  non-feulement  enfle- 
ra ,  mais  même  s'échauffera  un  peu  ;  il 
fermentera  ,  puis  il  germera. 


La  pâte  peut  fermenter  d'elle  même  , 
parce  que  tout  corps  qui  a  en  foi  un  princi- 
pe de  putréfaction  ,  l'a  aufTi  de  fermenta- 
tion. Tout  tend  à  fe  perfectionner  ou  à  fe 
corrompre  ;  tout  eft  continuellement  en  un 
mouvement  qui  porte  à  l'un  ou  à  l'autre. 

11  y  a  naturellement  dans  les  farineux  un 
acide,  par  le  moyen  duquel  ils  peuvent 
avec  le  tems  fermenter  eux-mêmes;  cet 
acide  principe  dans  la  farine  ,  eft  à  l'acide 
du  levain  de  pâte  ,  ce  que  l'acide  principe 
du  moût  eft  à  l'acide  du  vinaigre. 

La  farine  alliée  feulement  avec  de  l'eau 
en  une  maffe  molle  qu'on  nomme  pare  ,  fe- 
rait de  mauvais  pain  ,  fi  avant  de  la  faire 
cu;re  elle  n'avait  pas  levé,  c'eft-à-dire, 
fermenté  ;  de  même  que  le  vin  ,  dans  le 
moût,  ne  deviendrait  jamais  de  bon  vin , 
s'il  n'avait  bouilli  ou  fermenté  :  on  peut  di- 
re que  le  pain  eft  le  produit  d'une  fermen- 
tation feche  ,  &  le  vin  celui  d'une  fermen- 
tation liquide  :  fermentation  feche  ,  c'eft- 
à-dire ,  qui  ne  fe  fait  pas  dans  un  liquide. 
On  dii  en  Chimie,  plus  encore  en  Alchi- 
mie,  opérer  par  la  xwiefethe,  per  viatn 
ftecam  ,  quand  on  n'emploie  point  un  dif- 
folvant  liquide. 

(s)  Si  on  délaie  de  la  farine  dans  de  l'eau, 
&  qu'on  tienne  chaudement  cette  efpèce  de 
colle  claire  ,  elle  deviendra  mucilagineufe  , 
&  dans  la  fuite  il  fortira  de  ce  mucilage 
des  molécules  longuettes  qui  paraîtront  par 
le  microfeope  fe  mouvoir  comme  de  petites 
anguilles.  Ces  anguilles  de  colle  font  fa- 
meufes  en  Phyfique  ,  &  elles  ont  rendu  cé- 
lèbre Al.  Shenvood  ,  pour  les  avoir  obfer- 
vées  le  premier  à  l'aide  d'un  microfeope. 

Cette  expérience  fe  peut  faire  avec  le 
grain  même,  fans  être  réduit  en  farine. 
On  coupe  le  grain  &  on  le  jette  fur  de  l'eau 
qu'on  tientchaudement.il  fe  forme  un  muci- 
lage autour  de  ces  grains  d'où  naiffent  des 
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bouffe  point,  elle  ne  levé  pas,  &  félon  le  langage  des  boulangers  ,  cette 
pâte  faiblit  &  lâche,  c'eft-à-dire  ,  elle  ne  foutient  pas  la  forme  qu'on  lui  a 
donnée  en  la  partageant  en  pains;  &  après  la  cuiilon  ,  elle  produit  un  pain 
plat ,  pefant  &  sûr  ,  qui  eft  fans  trous  ou  fans  yeux ,  ou  qui  n'en  a  que 
quelques  grands,  comme  ont  les  échaudés  manques. 


prolongations  ;'de  ces  prolongations  on  voit 
dans  la  fuite  fortii  des  petits  corps  agités  qui 
font  pendant  plufieurs  jours  en  mouvement. 

Ces  petites  corps  &  ces  anguilles  ceffent 
enfin  de  fe  mouvoir  ,  &  fe  précipitent  au 
fond  du  vafe.  On  obferve  que  quelque 
tems  après  ,  ces  corpufcules  fe  relèvent  & 
fe  remeccent  en  mouvement ,  mais  ce  mou- 
vement n'eft  pas  le  même  que  lepremier;la 
figure  de  ces  corps  eft  différente  &  la  grof- 
feur  aufli  ;  ils  font  toujours  plus  petits  alors 
qu'ils  n'étaient  dans  le  premier  acte. 

Si  l'on  jette  du  levain  de  pâte  dans  de 
l'eau  tiède  ,  &  qu'enfuite  on  l'obferve  avec 
le  microfeope  ,  on  y  appercevra  les  mêmes 
phénomènes  que  dans  l'infufion  des  grains, 
&  que  dans  la  colle  de  farine. 

Ces  petits  corps  qu'on  voit,  à  l'aide  du 
microfeope,  remuer  dans  des  diffolutions 
de  matières  fermentantes  ou  qui  fe  corrom- 
pent,  font  regades  comme  des  animaux, 
parce  que  leurs  mouvemens  paraifTent  être 
comme  celui  des  animaux  :  on  nomme  ces 
mouvemens  des  animaux  ,  des  mouvemens 
Spontanés  ,  c'eft-a-dirc  ,  mouvemens  dé- 
pendant d'eux  ou  de  leur  vol.n: 

On  diftingue  dans  ces   petits  animaux  , 

..-s  petits  corps  en  mouvement,  une 

partie  mucilagineufe  qui  leur   fert  comme 

.nvcloppc  ,    &  d'où  ils   fortent  lorf'qu'ils 
k-  multiplient  ;  air  on    croit  même  qu  ils 
engendrent,    ,.*«:  notamment  que  les  anguil- 
rines  accouchent  Onpenfe,  ou 
Imagine  que  les  petits  qu'on  croit  en 
avoir  vu  fortir  U  .         "n  attribue  aufli 

■ni  nent fpontané  ,  ne  fontmoindi 

qu< 

.     î  dire  avec  aflurance  ,  comme  l'on 
fait  ,   que  -tir,  corp,  dont    un  mil/i- 

ard  ,  Qjivant  Lcuvaxhock  ,  n'égale  pu  en- 


femble  un  grain  de  fabb  ordinaire,  font 
des  animaux  ?  C'eft  a  la  fermentation  qu'on 
doit  rapporter  ces  iirufions. 

La  fermentation  de  la  farine  dans  l'eau 
divife  ,  tranfpofe  &  fait  une  nouvelle  com- 
binaifon ,  d'où  viennent  ces  prolongations 
du  mucilage  du  grain ,  ces  depouillcmens 
des  petits  corps  &  ces  exploitons  qu'on  a 
regardées  comme  des  accbuchemërïs  des 
anguilles  de  la  farine.  L'enveloppe  muci- 
lagineufe de  ces  petits  corps ,  eft  la  partie 
d'amidon  de  la  farine  ,  dont  il  eft  parlé 
dans  la  note  t ,  page  94  ;  &  les  petits 
corps  même  font  la  partie  collante  de  la  fa- 
rine ,  qui  fe  pourrit  ,  &  que  diffout  la  par- 
tie mucilagineufe  d'amidon  en  aigriflant 
dans  la  fuite. 

Lorfque  dans  le  commencement  de  la  fer- 
mentation de  la  colle  de  farine,  il  n'y  a  que 
l'aqueux  ,  le  falin  &  le  terreftre  qui  agît 
fent ,  il  fe  fait  le  mucilagineux  que  l'on  ob- 
ferve d'abord.  Enfuite  ce  mucilagineux 
augmente  &  végète  par  la  réunion  de  l'hui- 
leux &  pat  Pexpanfion  de  l'air  qui  y  eft  con- 
tenu. Cette  augmentation  de  mouvement 
fait  de  la  chaleur.  Ce  mouvement  &  cet- 
te chaleur  atténuent  les  corpufcules  &  les 
dépouillent  de  leur  enveloppe  mucilagineu- 
fe :  la  fermentation  eft  alors  fpirituëufé. 
Cela  continuant ,  les  corpufcules  s'affinent 
de  plus  en  plus,  ils  deviennent  invilibles, 
£<■  ils  fe  précipitent  .  la  fermentation  étant 
devenue  acide  ,  &  le  mouvement  ayant 
B  avec  la  chaleur. 

Il  faut  remarquer  qu'on  n'a  vu  ces  an- 
îles  de  colle  que  pendant  les  chaleurs 
de  l'été  ,  p:rce  que  li  chaleur  eft  néceflai- 
re  pour  la  fermentation  qui  les  produit  : 
une  autre  fermentation  de  pourriture,  qui 
ne  ferait  point  arec  chaleur,  ne  produirait 
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Si  en  pétrifiant  on  mêlait  feulement ,  au  lieu  de  levain,  de  la  pâte 
déjà  levée  à  l'ordinaire  &  propre  à  être  cuite  en  pain  ,  elle  lèverait  un 
peu  mieux  que  fi  on  n'y  avait  rien  ajouté  ,  mais  elle  ne  fermenterait  pas 
auifi  promptement  ,  ni  auflî  bien,  par  le  moyen  de  cette  pâte  fimplemcnt 
levée  ,  que  li  on  s'était  fervi  du  levain  qui  a  plus  fermenté  ,  que  la  pâte 
prête  à  faire  du  pain.  La  qualité  du  levain  eft  une  activité  qu'il  faut 
pour  hâter  la  fermentation  ,  la  pâte  n'a  befoin  que  de  cette  activité,  elle 
a  d'elle-même  une  fermentation,  il  fuffit  de  l'animer  pour  la  faire  lever 
&  la  rendre  propre  à  faire  de  bon  pain. 

La  propriété  du  levain  de  pâte  confifte  fur-tout  dans  la  vertu  qu'il 
a  d'atténuer  &  de  fubtilifer  avec  chaleur  les  parties  de  la  farine  dans  la 
pâte  j  ce  qui  donne  au  pain  les  qualités  convenables  à  la  digeftion,  & 
propres  à  une  application  plus  parfaite  de  la  nourriture  qui  en  ré  fui  te 
dans  les  vaiffeaux  du  corps  i  comme  le  vin ,  le  cidre  ,  la  bierre  ne  font 
pas   des  boitions  bonnes  &  faines  fi  elles  n'ont  point  fermenté. 

Le  levain  eft  une  chofe  cflcnticllc  au  pain  pour  être  de  bon  goût, 
bien  nourrilfant  &  fain ,  trois  qualités  principales  dans  un  aliment,  qua- 
lités que  n'a  pas  le  pain  fans  levain  ,  qu'on  nomme  pain  azyme.  Le  pain 
{ans  levain  fe  digère  plus  difficilement,  &  il  produit  un  chyle  vifqueux, 
qui  gonfle  &  qui  le  diitribuc  moins  bien  dans  les  vaiffeaux  du  corps  où 
il  faut  porter  la  nourriture. 

Les  farineux  font  naturellement  venteux  ;  ils  ont  befoin  d'être  cor- 
rigés par  la  fermentation  qui  divife  la  texture  &  qui  développe  les  princi- 
pes des  farines:  le  levain  fubtilife  la  pâte  &  la  rend  plus  légère  en  la  fai- 
fant  fermenter  ;  il  faut  donc  néceflaircment  pour  faire  de  bon  pain  ,  em- 
ployer un  levain,  c'eit-à-dire ,  quelque  choie  propre  à  hâter  la  fermenta- 
tion de   la  pâte. 

L'usage  du  levain  ne  fe  borne  pas  uniquement  à  faire  lever  la  pâte 
plus  promptement  qu'elle  ne  ferait  feule;  il  a  la  propriété  de  communi- 
quer fa  nature  volatile  à  la  pâte;  d'où  réfulte  en  partie  l'odeur  &  le  goût 
du  pain  levé  ,  qui  font  fi  dirrerens  de  ceux  du  pain  azyme.  Le  levain 
cit.  \u\q  efpece  d'atTaifonnement  du  pain ,  &  il  ne  lui  en  faut  point  d'au- 
tre,  li  ce  n'eft  un    peu   de  fel. 

pas  le  même  effet  ;  car  la  fermentation  des  les  matières  animales  <y  végétales  ,  fur-tout 

mêmes  chofe  s  n'eft  pas  toujours  la  même ,  les  femences  &  les  germes ,  peuvent  ,  en 

n'eft  pas  toujours  telle  qu'elle  femble  être  fe  corrompant,  laitier  appercevoir  par  le 

ainfi  prolifique.  microlcope  ,   des  particules  qui  fe  meuvent 

Ceft  dans  l'infufion  des  matières  les  plus  comme  des  animaux.     Ce lt  fur-tout  dans 

fufceptibles  de  fermentation  que  l'on  voit  les  parties  des  alimens  qu'on  tire  d'entre 

fourmiller  plus  de  ces  petits  corps.  Toutes  les  dents  ,  que  les  obfei  vateurs  micro  feo- 

Les 
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Les  diiférens  levains  donnent  différentes  qualités  au  pain  (28).  On 
fait  qu'il  y  a  de  la  dilférence  d'un  pain  levé  par  de  la  levure  feule,  à  un 
pain  levé  avec  levain  &  levure  e.:femb!e;  comme  il  y  a  de  la  différence 
du  pain  levé  avec  levure  &  levain  enfemble,  à  celui  fait  avec  levain  feu- 
lement, &  de  celui  fait  avec  levain  feulement,  à  celui  fait  avec  de  la 
levure  uniquement  (29). 

Le  levain ,  depuis  qu'on  en  connaît  l'ufage  &  l'efficacité  pour  le  pain, 
a  toujours  été  regardé  comme  une  chofe  fi  eifentielle  ,  que  par  les  régle- 
rons de  police  faits  du  tems  de  S.Louis,  il  eft  porté  que  fi  un  boulan- 
ger a  du  levain  tait  lorfqu'on  l'interdit  pour  quelque  chofe  que  ce  foit, 
i!  eft  autorifé  à  employer  encore  ce  levain  pour  faire  du  pain,  &  il  eft 
en  droit  de  vendre  ce  pria,  nonobstant  l'interdiction. 

Puisque  c'eft  des  levains  que  viennent  principalement  les  avantages 
&  les  bonnes  qualités  du  pain ,  il  importe  beaucoup  de  faire  de  bons  le- 
vains ,  pour  r.voir  de  bon  pain  ;  le  levain  eft  pour  le  boulanger  un  moyen 
par  lequel  il  peut  donner  une  qualité  nouvelle  &  fupérieure  à  une  farine 
qui  en  aurait  peu. 


piques  difent  avoir  appercu  des  animaux.La 
corruption  du  bled  &  du  feigle  ergoté  don- 
nent des  phénomènes  microfeopiques  plus 
fenfibles  ,  parce  que  le  bled  &  le  feigle  er- 

font  plus  fujets  que  les  autres  grains 
à  fermer 

Le  mouvement  de  ces  corpufcules  qu'on 
prend  pour  de  petits  animaux  ,  dure  autant 
<jue  la  fermentation.  Leuwenhoek  dit  que 
les  vers  qu'il  a  obfervés  dans  la  femence  , 
font  en  mouvement  durant  fept  jours.    On 

oit  difficilement  que  des  animaux  ayent 

-ce  de  fe  mouvojr  rapidement  pendant 
fept  jours  fans  repos  ,  depuis  leur  naiiTince 
jufqu'à  leur  fin  ,  &  dans  une  liqueur  glu- 
ante. 

I '.' innenhoc.k  fe  glorifiait  d'être  l'auteur 
de  la    d  r:c  des  anirrnux    fpermati- 

ques  ,  &  il  :tffure  qu'il  l'avait  faite  en  1677  ; 
cependant  Hartfoëkcr  prétendit  l'avoir  fai- 
te avant  lui  ,  en  1674.  Chacun  a  fon 
ambition  -,  il  ferait  (âge  de  n'en  point  a- 
voir,    car    il    eft   rare   qu'il    y  en  ait   de 

•nnablc. 

t%     Dent  plufieur?  endroits  ,  où  la  Po- 
lice ne  por-  .1  attention  fur  ces  ob- 
Tumc  I. 


jets  importons  ,  les  boulangers  emploient 
(feutres  moyens  encore,  pour  faire  lever 
le  pain  blanc ,  Si,  ils  font  de  cela  an  myftè- 
re.  Oii  a  entendu  dire  à  quelques  boulan- 
gers que  la  potache  &  le  fucre  était  tout 
leur  fecret.  D'autres  ont  avoué  qu'ils 
fe  fervaient  du  houblon  ,  ou  de  l'eau  dans 
laquelle  ils  l'avaient  f.iit  cuire.  Quelques 
perfonnes  ont  foucenu  ,  qu'il  y  avait  des 
boulangers  en  Allemagne  qui  emploient  une 
cfpcce  de  leilive  faite  avec  de  la  fiente  de 
poules.  Cependant  le  plus  grand  nombre 
s'en  tient  au  houblon.  11  femble  que  cet- 
te plante  devrait  donner  un  goût  aigre  à 
la  pâte  ;  mais  on  trouve  la  preuve  de  cette 
alfertion  dans  un  ouvrage  allemand  publié 
à  Nuremberg  en  17^4. ,  qui  a  pour  titre  le 
Jecrct  des  meuniers  6f  des  boulangers  revo- 
ie :  t^c.  Par-tout  où  il  y  a  de  l'ordre  tous 
ces  fermeras  étrangers  font  trés-expreiré- 
ment  défendus  ;  ont  lait  combien  ils  peu- 
vent être  dangereux. 

(29)  On  eftime  beaucoup  à  Dresde  une 
forte  de  pain  nomme  Loi  hnvitzcr-brodt. 
On  le  fait  ave:  une  partie  de  firine  de  fro- 
ment àc  une  partie  de  farine  de  feigle  :    on 

Ce 
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Il*  faut  favoir  que  plus  les  levains  font  jeunes,  meilleurs  i!s  font  en 
général  pour  pétrir,  pourvu  qu'ils  ayent  allez  fermenté  ;  c'elt  pourquoi  un 
boulanger  qui  ne  cuit  que  rarement  ,  n'a  point  d'aulli  bon  pain  ,  que  le 
boulanger  qui  cuit  plus  fouvent.  Cet  inconvénient  des  vieux  levains  le 
trouve  encore  plus  ordinairement  dans  les  maifons  particulières  où  l'on  ne 
fait  pas  tous  les  jours  du  pain  ;  mais  on  peut  y  remédier  en  renouvellanc 
le  levain  toutes  les  douze  heures ,  ou  du  moins  tous  les  jours. 

■    • 

La  préparation  des  Levains* 

Rien  déplus  efficace  &  de  plus  neceflaire  à  la  fabrication  du  pain, 
que  la  préparation  &  le  bon  emploi  du  levain:  c'eft  la  partie  de  l'art  du 
boulanger  qui  demande  le  plus  d'attention  ,  le  plus  d'intelligence  ,  &  le 
plus  d'expérience. 

La  préparation  des  levains  eft  différente  de  ce  qu'on  nomme  leur  ap- 
prêt. L'apprêt  des  levains  doit  s'entendre  de  leur  maturité  ,  qui  cil  lorf- 
qu'ils  ont  fermenté  &  levé  fuffifamment.  On  dit  communément  qu'wi 
levain  a  fou  apprêt  ,  lorfqu'il  eft  au  point  qu'il  faut  pour  être  renouvel- 
lé ,  ou  pour  pétrir  la  pâte  &  la  faire  bien  lever,  comme  on  dit  que  le  le- 
vain eft  verd  ou  verdand ,  lorfqu'il  n'a  point  achevé  de  fermenter ,  lorf- 
qu'il n'a   pas  tout  fon  apprêt. 

La  préparation  des  levains  fe  fait  par  Fartifte,  en  les  renouvellant 
pour  les  mettre  en  état   de  prendre  leur  apprêt  par  la  fermentation    (t). 

les  pétrit  à-part  &  on  fait  lever  la  première  eeptibles  de  mouvement  &  de  difïblution; 
avec  de  la  levure  &  l'autre  avec  du  levain  enfuite  à  celles  qui  le  font  le  moins, mais  qui 
ordinaire. Si  l'on  ne  mettait  que  de  la  levure  fontunies  aux  premières;  ce  qui  fe  fait  avec 
dans  une  pâte  faite  uniquement  avec  de  la  chaleur  &  avec  une  efpèce  d'expaniion  af- 
farine  de  feigle ,  elle  lèverait ,  mais  le  pain  fez  forte  pour  lever  un  poids  confidéra- 
ferait  plat.  Pour  peut  qu'on  y  mêle  de  fari-  ble  ;  d'où  font  venus  dans  la  boulangè- 
re de  froment ,  le  pain  reuflit  très-bien.  rie  les  mots    levain  Se    lever. 

(  O  Tout  levain  de    pâte  cil  aétuelle-  L'eau  mêlée  ainfi  avec  de  la  farine ,  la 

ment  fermentant ,    jufqu'à  ce  qu'il  pour-  pénètre  intimement ,   parce  que  la  farine 

rifle;     &  il  communique  d'autant  plus  ai-  contient  du  fel  &  de  la  terre  avec  lefquels 

fément  ce  mouvement  de  fermentation  lorf-  l'eau  a  de  l'analogie, 

qu'on  le  mêle  à  la  pâte,     qu'elle  y  eft  na-  Les    parties  d'eau  toujours  en  mouve- 

turellement  difpofèe  elle-même  ,  parce  que  ment  par  fa  fluidité  ,    déplacent  &   tirent 

rout  tend  au  mouvement ,   s'il  n'y  eft  pas  de  leur  repos  les  parties  falines  ,   plus  mo- 

dèja.  biles   que  celles  même   de    l'eau ,    &  les 

Si  pour    pétrir  ou  pour  renouveller  un  fqxuent  des  parties  terreftres  de   la  fari- 

levain ,  on  le  mêle  avec  de  la  farine  &  de  ne. 

l'eau  ,    il  y  communique    un  mouvement  Ces  parties  fulines  plus  mobiles  que  cel- 

inuftin ,  d'abord  aux  parties  les  plus  fuf-  les  de  l'eau  même  ,  leparées  des  parties, 


ART    DU     BOULANGER. 


l79 


On  met  quelque  variété  dans  la  préparation  des  levains  ,  lèlon  les  di- 
verfes  fortes  de  pain  qu'on  doit  faire  ,  félon  le  teins  que  l'on  a  pour  les 
préparer,   &  félon  la  température  actuelle  de  l'air  quand  on  les  prépare. 

En  général]  pour  avoir  de  bon  levain,  propre  à  bien  faire  lever  la 
pite ,  &  à  compofer  de  bon  pain ,  il  faut  toujours  refaire  plufieurs  fois  les 
levains,  augmentant  chaque  fois  leurmafle,  qui  devient  chaque  fois  auiïi 
moins  acide  ou  plus  fpiritueufe  (u). 

On  prend  ordinairement  pour  foire  du  levain  ,  un  morceau  de  la  pâ- 
te qu'on  pétrit  avec  levain  à  l'ordinaire  :  on  laille  fermenter  à  part,  ce 
morceau  de  pâte  levée  ;  on  le  réferve  pourfervir  de  levain  lorfque  l'on  re- 
boulangera le  lendemain  ou  les  jours  fuivans  ;  c'eft  ce  qu'on  nomme  /?- 
va*  de  chef,  qui  cft  le  prtmier  levain. 

Si  l'on  n'a  point  de  levain  de  chef,  il  faut  en  emprunter  ,  ou  en 
faire  un  li  on  en  a  le  tems  ;  on  trouvera  expliqué  dans  l'article  des  le- 
vains artificiels  ,  comment  on  peut  taire  du  levain  fur -le  champ  ,  dans  le 
befoin. 

Je  confeille  de  choifîr  pour  compofer  les  levains  ,  celle  des  farines 
qui  fermente  le  plus  ,  c'eft  la  quatrième  farine  ;  fi  l'on  prend  pour  cela  les 
gruaux,  le  gris  ou  le  bis,  les  levains  en  feront  plus  forts,  fur  -  tout  iî 
l'on  pétrit  ferme;  on  eft  encore  dans  l'ufage  en  Provence  de  pétrir  les  le- 
\.:ins  avec  les  pieds,  comme  on  pètrilfait  autrefois  prefque  par-tout,  par- 
ticulièrement  à  Gonelfe  :  on  met  un  linge  fur  la  pâte  &  on  monte  delfus. 

Lorsqu'on  a  du  levain  &  qu'il  y  a  long-tems  qu'on  n'a  pétri ,  c'eft- 
a-dire,  quand  ce  levain  cft  vieux,  qu'il  a  aigri,  il  faut  abfolument  avant 
de  s'en  fervir  pour  pétrir,  commencer  par  préparer,  par  renouvcller  ,  par 
rafraîchir,  par  refaire  ou  rajeunir  ce  levain;  autrement  le  pain  ne  levé-, 
rait  pas  bien  ,  &   il  aurait  un  goût  fur. 


terreftres  ,  &.  unies  aux  aqueufes ,  augmen- 
tent le  mouvement  de  l'eau  même. 

La  chaleur  qu'on  donne  ordinairement 
à  l'eau  avant  de  pétrir  ,  eft  encor  un 
principe  de  mouvement  ;  elle  augmente 
celui  de  la  fluidité  de  l'eau.  Le  mouve- 
.  cft  d'autant  plus  facile  a  exciter 
dans  la  fermentation ,  que  tous  les  corps 
•;dcnt  naturellement  ,    ou  ils  y  font 

De  ce  mouvemeut  fermentatif,   par  le- 
quel fe  fait  la  combimuifon   6c   la  réunion 
des  principes  de  la  farine   dam  le  Icviiin, 
.  chaleur  dans  la  mufle  ,   6.  quel- 


que chofe  de  fpiritueux  par  l'union  dt 
l'huileux  avec  l'aqueux  par  le  moyen  du 
feL 

La  fermentation  d'un  bon  levain  de  pâ- 
te fe  fait  avec  chaleur  :  fermentation  vient 
de  Fcrvcndo.  Elle  le  lait  aufli  avec  gon- 
flement ;  fermtntefttrt  <S:  crrfccrc  font 
mots  fynonymes  ;  c'eir.  pourquoi  le  levain 
fait  non-feulement  à  la  qualité  du  pain  , 
mail  aufli  à  fa   quantité  ou  à  fon  volume. 

C'eft  improprement  qu'on  nomme  fer- 
mentation ,  ce  qui  n'eil  pas  avec  chaleur 
6c  avec   gonflement/ 

(  it)  11  v   a   d.ni'.  tOUI  I--'   Uy '.in'  (k  >>à- 

Cc  2, 
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Car  au  contraire ,  fi  on  avait  un  levain  jeune ,  qu'il  eût  été  pris  de- 
puis peu  d'heures  d'une  pâte  levée,  qu'il  n'eût  pas  eu  le  tems  d'aigrir r 
&  qu'il  fût  en  afTez  grande  quantité  pour  compofer  tout  ce  qu'on  a  à  fai- 
re de  pâte,  il  n'y  aurait  qu'à  l'employer  fans  autre  préparation  ,  il  ferait 
comme  ed  le  levain  de  toupoint  que  l'on  réferve  lorfqu'on  pétrit  fur  le- 
vains ,  ainli  que  je  l'expliquerai  dans  la  fuite  ,  mais  excepté  ce  cas ,  on  n'a 
jaunis  le  premier  levain,  le  levain  de  chef ,  que  vieux  (30)  ;  on  cft  donc 
toujours  dans  la  néceiîîté  de  le  rajeunir  i  ce  qu'on  fait  en  deux  fois  ,  plus  fou- 
vent  en  trois  ic'elt  ce  qu'on  nomme  remouillure ,  ou  renouvellement  des  levains. 

Le  renouvellement  des  levains* 

En  renouvellant  les  levains  ,  on  perpétue ,  on  augmente  même  leuf 
fermentation,  parce  que  la  fermentation  ,  comme  tout,  a  un  terme;  elle 
cefTerait  ou  elle  dégénérerait  dans  chaque  levain  ,  fi  elle  n'était  perpétuée 
&  renouvellée  en  y  ajoutant  de  la  farine  &  de  l'eau,  qui  fermentent  de 
nouveau  avec  le  levain ,  auquel  elles  ont  été  ajoutées.  En  renouvellant 
les  levains,  on  donne  de  la  pâture  au  feu  de  la  fermentation,  qui  augmente' 
par  la  farine  qu'on  y  ajoute  ,  comme  l'incendie  augmente  par  les  choies 
combuftibles  qui  en  font   voifines. 

Les  levains  ,  par  le  renouvellement  ,  acquièrent  une  nouvelle  vie. 
Cette  continuation  de  la  fermentation  augmente,  fubtilife  &  fpiritualife  * 
pour  aJnli  dire  ,  les  levains,  parce  que  c'elt  une  fermentation  fpiritueufe  i 
les  levains  paient  de  l'acide  au  fpiritucux ,  comme  font  les  vins  qui  de 
verds  deviennent  fpiritueux  Çx). 


te  l'aciJe  Se  le  fpiritueux  :  les  premiers 
lev  tins  font  acides  ;  les  dermiers  font  plus 
fpritueux  ;  G'eft  ce  qui  fut  que  les  pre- 
miers levain  ont  befoin  dêtre  renouvel- 
les   pour  devenir  plus    fpiritueux. 

L'acide  des  premiers  levains  eil  plus  fixe 
que  celui  des  levains  fuivans  :  cec  acide 
c!l  plus  développe  d  ms  le  dernier  que  dans 
les  procé  lens.  L'acide  du  dernier  levain 
clt  plus  fubtil,  plus  aetaf  Se  fait  mieux 
dans  la  pâte  ,  que  l'acide  plus  fixe  des 
premiers  levains  ;  c'eit  l'c.Tet  de  la  fer- 
mjiutbn.  I3ins  fd'Jtfc  /cr.njrrtiti  Ki  ,  on 
trouve  un  nouveau  pro  I  ait ,  qui  n'exifhit 
pas  Ims  les  mtl*rh'i  <  qui  ont  fubi  cette  o- 
pératiou  :  Se.  fclon  1 1  di  fjrcnce  de  ces  ma- 
tériaux Se  le  te  ni  1j  h  fermentation  , 
il  fe  forma  oi>  ai  fpiritueux ,    ou  un  a- 


cide ,  ou  un  aîkali  volatile,  ou  enfin  un 
acide  doux  Se  fpiritueux  ,  comme  eft  le 
levain  de  pâte. 

(jo)  En  forte  qu'il   n'a  plus  degré  d'ai- 
greur nécelïaire". 

(x)  Le  levain  en  fermentant  fe  fub- 
tilife &  fe  volatilife  en  partie  ,  jufqu'a 
acquérir  quelque  chofe  de  fpiritueux.  L'art 
de  faire  des  vins  &  des  eaux  -  de-vie  de 
grain,  prouve  que  la  fermentation  peut, 
rendre  les  farineux  très  -  fpivirueux  \  j'ai 
obfervé  qu'une  peribnne  qui  forçait  avec 
une  bouillie  de  gruau  de  Norrrandie  à 
l'eiu,  avait  quelquefois  ,  pend  mt  Ki  dige- 
ftion  de  ce  gruau  ,  l'haleine  fpiritueufe  , 
comme  s'il  avoit  bû  un  peu  d'cau-iie-vic 
ordinaire^ 
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Le  point  où  il  faut  prendre  le  levain  pour  faire  d'autre  levain,  eft 
«lifférent  du  point  où  il  faut  le  prendre  pour  faire  la  pâte  à  cuire  en 
pain.  Le  levain  avec  lequel  on  en  fait  un  autre,  eft  toujours  plus  aigre 
que  celui  qu'on  fera  avec,  en  le  renouvellant,  &  cela  jufqu'au  dernier 
levain  ,  qui  Veiï  plus  aufîi  que  la  pâte. 

En  refaifant  les  levains ,  on  les  rend  toujours  plus  doux,  moins  ai- 
gres &  plus  reifemblans  à  la  pâte  fimplement  levée  pour  être  propre  à  fai- 
re de  bon  pain.  On  doit  fs  propofer  dans  ces  opérations  par  lefquellcs  on 
renouvelle  les  levains,  d'amener  le  levain  à  l'état  de  pâte  levée  ,  &  de 
faire  participer  la  pâte  à  la  qualité    de   levain. 

Les  levains  de  pâte  ont  dirFéreus  degrés  de  force  &  de  bonté,  félon 
les  différentes  façons  qu'on  leur  a  données  (31),  &  félon  les  divers  tems 
de  la  fermentation  ou  on  les  prend.  Tous  ces  degrés  de  force  des  le- 
vains font  compris  entre  l'état  de  pâte  fimplement  levée  ,  &  celui  de  vieux 
levain  aigre.  Il  faut  que  le  levain  qu'on  emploie  pour  pétrir  ne  foi t  pas 
aigre,  &  qu'il  ne  foit  pas  non  plus  une  pâte   fimplement  levée. 

Lorsqu'on  a  un  levain  à  renouveller,  on  commence  par  faire  au 
bout  du  pétrin,  ce  qu'on  nomme  une fontaine  j  c'elt-à-dire ,  on  fépare  avec 
de  la  fa:inc  un  bout,  du  relie  du  pétrin  ,  pour  y  retenir  l'eau  qu'on  y 
verfe,    &  dans  laquelle    on  délaye  le  levain. 

Puis  on  attire  peu-à-peu  de  cette  farine  ,  qui  formait  la  fontaine. 
On  y  rêverie  de  l'eau  à  deux  ou  trois  reprifes  >  en  attirant  de  la  farine  à 
proportion  ;  &  l'on   fait  une  pâte   du  tout. 

Apr^s  avoir  refait  ninfi  le  premier  levain  ,  on  a  ce  que  l'on  nom- 
r.v:  levain  de  premier,  ik  non  pas  premier  levain  ',  c'eff  ,  je  le  répète  pour 
phr>  grande  datte  ,  c'eft  le  levain  que  l'on  a  pn:s  pour  faire  ce  levain  de 
premier  ,  qui  e(t  le  premi  r  levain  ,  tk  que  l'on  nomme  aufli  levain  de  chef. 
h    1  !  ,  ils  nomment  le  .  ■/,   le  levain   de  premier. 

(]i  )  Ainfî   on    (forme   en  France  dfffé-  ;m  hefoin.  "  Maïs  cet  uftpe  n'efr.  fuiii  que 

1                levain  ,  fur-tout  dans  les  dans  les  lieux ,  où    on  ne  fait  pas  Couvent 

,inc  plus  grande  confom-  au   ronr.   Dans   les  boulangeries  conlidcM- 

in  de  froment    On  ne   fait  blcs.on réferv»                    ■  t il  *  -, •âtc  tîc  clut- 

fjuamité  de* levafn  pour  que   fpurnée                        de    levain:  on 

•  boulingerr  font  <          me  de                         aue   !  <>n   ferre 

1.     Ce  .  ai'nG  conter  vé 

1  fond  du  p;ri.i.    1rs  \i  rafremBlerrt  fermente  i                          G    couvre  d'u- 

;   fc*hcr  &  :  Croûte  durcie ,  oui  peut  le  gâter  fi  l'on 

vent  dan.  u.i  endroit  fec  pour  s'en  fervir  1  l             in  de  le                    r  avec  du  f  I  , 
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Lorsqu'on  renouvelle  le  levain  de  premier,  on  Fait  le  levain  rie  fé- 
cond ,  qu'on  nomme  autrement  levain  de  deuxième. 

De  ce  levain  de  fécond,  on  compofe,  en  le  rafraichi'Tant,  ce  qu'on, 
nomme  levain  de  toupoint. 

On  compte  ordinairement  quatre  fortes  de  levains  differens;  favoir, 
lQ,  le  premier  levain  ;  2°,  le  levain  de  premier  ;  30,  le  levain  de  fécond  ; 
4",   enfin,  le    levain   de  toupoint  (32). 

Il  y  a  des  boulangers,  même  dans  la  capitale  ,  &  à  la  fuite  de  la 
cour,  qui  ne  font  que  trois  levains;  ils  fe  contentent  de  renouveller  le 
premier  levain  deux  fois  au  lieu  de  trois  ,  &  alors  ils  nomment  le  levain 
qui  rcfulte  du  premier  refraichifTemcnt,  levain  de  jecondi  car  c'eft  une  chofe 
convenue,  que  le  dernier  levain  avec  lequel  on  pétrit  la  pâte  pour  faire  le 
pain ,  eft  toujours  ce  qu'on  nomme   levain  de  toupoint. 

Il  eft  mieux  de  renouveller  les  levains  trois  fois  que  deux  :  deux 
rafraichilfemens  de  levain  ne  font  pas  allez  ;  trois  font  îuffifans  ;  quatre 
font  inutiles  ,  &  peuvent  adoucir  trop  l'acidité  des  levains;  ce  qui  pourrait 
cependant  avoir  lieu  ï\  on  ne  faifait ,  comme  dans  les  maifons  particuliè- 
res ,  qu'une  fournée  de  pain  ,  par  la  raifon  que  les  premières  fournées  ne 
font  pas  les  meilleures,  parce  que  le  pain  de  ces  premières  fournées  a  trop 
le  goût  de  levain.  On  fut  que  les  premières  fournées  de  pain  ne  valeut 
pas  les  fuivantes  ,  parce  que  la  qualité  du  levain  fe  perfectionne  dans  les 
fusantes;  mais  le  renouvellement  des  levains  tient  lieu  d'un  plus  grand 
nombre  de  pètrilfages ,  ce  qui  prome  l'avantage  de  la  pratique  du  renou- 
vellement des  levains. 

()uand  on  renouvelle  un  levain,  on  le  double,  fouvent  on  le  tri- 
ple; on  va  même  quelquefois  jufqu'à  le  quadrupler,  parla  quantité  d'eau 
qu'on  prend,  qui  allie   de  la  farine  à  proportion. 

Les  levains  doivent  toujours  être  d'une  pâte  ferme  &  renforcée,  c'eft- 
à-dire,  d'une  pâte  à  laquelle  on  a  ajouté  du  gruau  ou  de  la  farine.  Il 
faut  que  les  premiers  levains  foient  d'une  pâte  plus  ferme  encore  que 
les 'derniers:  le  levain  de  chef  doit  être  plus  ferme  que  celui  de  premier  ^ 
le  levain  de  premier  plus  foutenu  que  celui  de  fécond  ;  &  le  levain  de  fé- 
cond plus  que  celui   de  toupoint. 

qui  entretient  l'humidité.  On  conçoit  que  placent  à  la  cave  ou  dans  un  lieu  frais  , 
cette  efpèce  de  levain  doit  perdre  beau-  où  il  fe  conferve  jufqu'à  quinze  jours.  Il 
coup  plus  de  fa  vertu  ,  que  celui  qui  eft  ne  faut  pas  mettre  le  levain  dans  un  vafe 
fec,  aufli  ne  s'en  fert-on  que  dans  les  mai-  où  il  y  ait  eu  quelque  chofe  de  gras  ,  fans 
fons  où  l'on  fait  au  four  au  moins  une  fois  quoi  il  fe  tourne  &  devient  inutile, 
par  femaine.  Quelques  particuliers  le  met-  (32)  Les  boulangers  Allemands  ne  con- 
tint daas  de  petites  boites  de  bois  ,  qu'ils  noiflent  pas  le  levain  de  toupoint  :  ils  ne 
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Tl  faut  auffî  plus  manier,  c'eft-à-dire  ,  plus'  fortement  pétrir  les  le- 
vains, particulièrement  le  premier  levain,  fur-tout  fi  on  fa  préparé  avec 
du  gruau  (33),  &  fi  l'on  fe  propofe  de  le  garder  Iong-temsj  ce  fera  encor 
le   rendre  plus    ferme ,  que    de   le    travailler  plus. 

Il  faut  de  l'eau  chaude  pour  les  premiers  ,  parce  qu'il  faut  une  dif- 
folution  par  l'eau  pour  le  falin  des  premiers  levains  ,  &  il  faut  de  la  cha- 
leur dans  le  corps  du  levain   pour   le  fpiritueux  des  derniers. 

La  quantité  d'eau  qu'il  faut  pour  refaire  le  levain  de  chef,  eft  à  peu- 
près  la  moitié  du  poids  de  ce  chef:  il  faut,  par  exemple,  pour  rafraîchir 
un  premier  levain  d'une  livre,  environ  une  demi-livre,  ou  un  demi- fe- 
ticr  d'e 

On  prend  pour  la  remouillure  du  levain  fuivant ,  le  double  &  plus, 
l'eau  qu'on  avoit  prife  pour  le  précédent,  félon  la  quantité  de  pâte  & 
de  pain  qu'on  veut  faire. 

La  quantité  de  Levain, 

La  quantité  effc  moins  à  confidérer  pour  les  premiers  levains  ,  que 
leur  qualité  :  fi  les  premiers  levains  font  trop  petits  ,  il  n'y  a  qu'à  com- 
pofer  les  levains  fuivans  plus  grands  à  proportion,  &  les  faire  plus  forts 
en  leur  donnant  plus  de  tems  pour  fe  perfectionner-,  par  ce  moyen,  on 
parvient  à  faire  auili  bon  qu'il  le  faut,  le  dernier  levain,  qui  eft  celui 
de  toupoint ,  d'où  dépend  principalement   la  bonté  de  la  pâte  &  du  pain. 

On  doit  préparer  les- levains  plus  grands  en  hyver,  par  un  tems  froid 
&  fec,  ou  quand  on  clt  pieflé  de  faire  le  pain,  ou  quand  on  a  befoin 
d^cw   faire   beaucoup. 

.  contraire  on  fait  les  levains  plus  petits  en  été  ,  par  un  tems 
chaud  Ce  humide,  ou  quand  on  a  tout  le  tems  pour  pétrir  ,  ou  lorfqu'on 
n'a  pas  une  grande   quantité   de   pain  à  taire. 

QUOI  qu'il  en  loit ,  c'elt  une  maxime  reçue  dans  la  boulangerie, 
qu'en  général  il  vaut  mieux  pétrir  à  grand  levain  ,  qu'avec  un  petit  levain. 
Ùc  même  que  la  poudre  a  tirer  fait  d'autant  plus  promtement  fon  effet, 
qu'elle  eft  en  plus  grande  quantité  ,  le  levain  fait  auffi  lever  plus  forte- 
ment la  pâte  lorfqu'il  y  eft  en  plus  grande  quantité  \  c'eft  pourquoi  il 
faut  pour  pétrir  ,  employer  plutôt  plus  de  levain  que  moins,  furtout  û 
1  on  eft  prerié  de  faire  du  pain  ,  &  quand  le  tems  n'eft  pas  chaud.; 

-ouvcllent  Irur  levain    pour  le  pair»  de      nient   leur  levain  avec  du  Ton  ;  mais  c'eft 

leij'le  ,  (juc  deuM,  ou  tout  au  plu,  tioi';  fdii.       une    marque    iju  il  était  g&té  ,    ou    qu'ils 

(Jj) Quelques boolangeriAlknandf ■»•      l'avaient  petri  avec  <Je  l'eau  trop  chaudf. 
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Pour  compofer  de  bon  pnin,  on  doit  néceflairement  employer  alfee 
de  levain  -,  c'eft  le  levain  qui  donne  la  qualité  au  pain:  c'eft  pourquoi  fans 
y  en  mettre  trop,  il  faut  toujours  y  en  mettre  allez  ,  &  plutôt  plus  que 
moins  ;  de  forte  que  le  dernier  levain ,  avec  lequel  on  p  tuit  pour  faire 
le  pain,  foit  au  moins  le  tiers  de  toute  la  pâte:  il  devrait  même  en  fane 
la  moitié ,  &  dans  certains  cas  dont  je  parlerai  dans  la  fuite  ,  ce  n'eft  pas 
trop  que  les  deux  tiers  de  levain  dans  la  maile  de  la  pâte.  Cependant  •  n 
tout  il  y  a  des  bornes  qu'il  ne  faut  point  pafler  ;  comme  trop  peu  de  le- 
vain ne  fait  pas  alfez  lever  la  pâte  ,  trop  de  levain  en  précipite  la  fer- 
mentation, fi  le  levain  n'eft  pas  jeune,  à  proportion  qu'il  eft  plus  grand. 

Plus  le  blé  dont  on  a  tire  la  farine  avec  laquelle  on  fe  propofe  de 
faire  la  pâte,  eft  bon  &  fec,  moins  il  faut  de  levain.  La  quantité  de  le- 
vain doit  être  augmentée  à  chaque  claife  de  bled  ,  à  peu-près  par  un  cin- 
quième :  il  faut,  par  exemple,  dans  vingt  livres  de  pâte  d'une  farine  pro- 
venante d'un  bled  pefant  220  livres  le  fextier  ,  dix  livres  ,  ou  au  moins 
neuf  livres  de  levain  de  toupoint. 

Huit  livres  &  trois  quarterons  de  levain  ne  feront  pas  trop  ,  pour 
compofer  vingt  livres   de  pâte  d'un  bled  de  230  livres.  • 

Il  faut  huit  livres  &  demie  de  levain  dans  la  malle  de  vingt  livres  de 
pâte   d'un  bled  de  240   livres. 

On  peut  n'employer  que  huit  livres  &  un  quarteron  de  levain  ,  fi 
la  farine  eft  d'un  bled   de  2<ÇO  livres. 

Enfin  ,  huit  livres  de  levain  fuffifent  dans  20  livres  de  pâte  d'un 
bon  bled  de  260  livres. 

Il  faut  d'autant  moins  de  levain  dans  la  compofition  de  la  pâte,  que 
la  farine  dont  on  la  fait  boit  plus  d'eau.  Les  pâtes  des  farines  de  bleds  qui 
font  pefant  boivent  plus  d'eau,  &  elles  ont  moins  befoin  de  levain  ,  que 
celles  des  bleds  légers  ;  parce  que  la  pâte  des  Farines  de  bons  bleds  fermente 
mieux  que  celle  des  mauvais:  la  pâte  de  froment  fermente  plus  que  celle 
des  autres  grains  ,  &   eft  la  meilleure. 

•  Au  contraire,  pour  empêcher  que  la  pâte  des  farines  des  bleds  gourds 
qui  font  humides ,  ne  fe  relâche  ,  on  fait  les  levains  plus  grands  ,  &  on 
îcs  emploie  plus  vieux,  fur-tout  celui  de  deuxième;  &  pour  que  l'âcreté  dj 
ce  levain  de  deuxième  ne  falfe  pas  tort  au  pain  ou  à  la  pâte ,  on  prend  en- 
fuite  le  levain  de  toupoint  plus  jeune  ;  en  général  ,  on  ne  faurait  prendre 
celui-ci  trop  jeune  j  il  n'y  a  qu'à  l'employer  en  plus  grande  quantité  s'il 
eft  très-jeune. 

Les  farines  qui  font  les  plus  propres  à  faire  de  l'amidon,  font, com- 
me je  l'ai  expliqué,  note  t,  page  94  de  l'art  du  meunier,  plus  fujettes 
à  l'acide  ,  &  par  conféquent  elles  font  plus  difpofées  à  lever  en  pâte  ,  puif- 

que 
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que  le  principe  du  levain  eft  l'acide.  C'eft  ce  qui  fait  que  les  farines  qui 
ont  plus  de  cette  partie  d'amidon  demandent  moins  de  levain  &  moins 
d'apprêt. 

Au  contraire  les  farines  qui  vifent  à  l'alkali,  «Se  qui  ont  plus  de  l'au- 
tre partie  qui  eft  la  glutineuie  ou  collante  ,  exigent  plus  de  levain  & 
d'apprêt. 

Il  y  a  apparence  que  les  farines  revèches  qui  demandent  plus  de 
travail ,  plus  de  levain  «Se  plus  d'apprêt ,  font  des  farines  où  fe  trouve 
plus  de  cette  partie  collante. 

Il  faut  pour  certaines  farines  revèches  ,  moitié  levain  ,  &  l'eau  plus 
froide  que  pour  les  farines  ordinaires.  Mais  en  pétrifiant  ces  farines  re- 
vèches, on  prend  les  levains  plus  jeunes,  autrement  elles  cracheraient  leur 
levant,  difent  les  boulangers,  ce  qui  fevoit  lorfque  la  croûte  du  pain  qui 
en  réfulte  eft  éraillée ,  elle  eft,  difent-ils  ,  en  dentelle.  Quand  le  pain 
grinche  par  levain  ,  ce  n'eifc  point  qu'il  ait  trop  de  levain  ,  mais  c'eft  que 
le  levain  était  trop  avancé;  il  faut  le  mettre  très-jeune  lorfqu'on  en  met 
beaucoup  ;  ou  lorfqu'on  le  met  vieux ,  il  faut  en  mettre  moins  ,  &  encore 
pour  avoir  de  bon  pain  ,  il  ne  faut  pas  alors  lailfer  trop  lever  la  pâte  & 
les  pains. 

V  apprêt  des  levains. 

Os  entend  par  l'apprêt  des  levains  l'état  où  ils  font  prêts  rxir  la  fer- 
mentation à  être  renouvelles,  ou  à  être  employés  dans  la  compoiition  de 
la  pâte  pour   faire  du  pain. 

On  eft  plus  ou  moins  de  tems  à  avoir  les  levains  dans  cet  état, 
félon  la  différente  efpece  de  levain  ,  félon  les  diverfes  faifons  ,  &  félon  la 
température   de  l'air  du  jour. 

Les  levains  tardent  plus  à  avoir  tout  leur  apprêt  en  hiver  &  par  un 
tjms   fec,  qu'en   été  &  par  un  tems    humide. 

Les  premiers  levains  font  plus  long-tems  que  les  derniers  à  prendre 
leur  apprêt  (y).     Il   faut  douze  ou  quinze  heures  au  levain  de  chef  à  pren- 

Plus  les  \c\  :iins  s'écartent  du  chef,  leur;    c'eft   ce  qui  fait  qu'on  eft  obligé  de 
ih   vont   vite  h  prendre  leur  apprêt,  prendre    l'eau   plus  chaude    pour  les  pre- 
demiere  ont  un  acide  moins  niera  levains  que  pour  les  derniers  ,    par- 
tis font  r:ins  rpiritucux  que  les  pro  ce  que  la  chaleur  de   la  fermentation  eft 
■    le  fpirkueu*    elt  plus  mobile-  moindre  dans   le*    premiers    que  dans    les 

derniers. 

I  naturellement  froid,  On   peut   regarder  comme  certain  qu'il 

D   ne   fait  p ">    bouffer  comme  tait  le  (pi-      faut   moins  de  tems  à  un  levain    à  pren- 

uUj  •   k-vain  a  de   U   (ha-      die   (i  n   apprêt  ,  a   B ■dure  qu'on  en  aug« 

Tomt   I.  Dd 
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dre  fon  apprêt  (34)  ,  avant  qu'il  foit  en  état  d'être  changé  en  levain  de 
premiers  on  pourrait  le  laitier  fé  fortifier  un  jour,  même  deux  ,  fur-tout 
en  hiver  ;  mais  après  ce  tems  il  ne  prend  plus  de  force  ,  quoiqu'il  puiiïe 
le  conferver  jufqu'â  4  jours;  paflTé  lequel  tems  il  fe  gâterait  en  contrac- 
tant avec  une  acidité  un  peu  fpiritueufe  qui  lui  eft  nature'le  ,  une  amer- 
tume qui  ctt  un  commencement  de  pourriture  (s).  H  &ut  avoir  loin 
de  le  renouvcllcr  à  terns  comme  les  autres  levains,  autrement  il  fe  gâte- 
rait. Les  levains  qui  font  parlés,  qui  pourriilent  ,  donnent  au  pain  un 
goût  amer  ,  qui  tient  de  celui  d'une  mauvaife  huile. 

Pour  ce  qui  eft  du  levain  de  premier,  après  l'avoir  fait,  on  le  laiife 
ordinairement  iix  ou  fept  heures  avant  que  de  le  rafraîchir  (35),  pour 
en  faire  le  levain  de  fécond;  on  pourrait  même  le  laifler  dix -huit  ou 
vingt  heures  ,  fi  les  circonftances  y  obligeaient. 

On  eft  quatre  ou  cinq  heures  fans  renouvcllcr  le  levain  de  fécond  , 
pour  en  faire  le  levain  de  toupoint  :  on  pourrait  lui  donner  fept  ou  huit 
neurcs  en    hiver  ,  fur-tout  dans  un  fournil  qui  ne  ferait  pas  chaud. 

Il  ne  faut  quelquefois  au  dernier  lovain  ,  au  levain  de  toupoint  , 
qu'une  demi-heure  ou  trois  quarts-d'heurc  pour  prendre  fon  apprêt;  mais 
ordinairement  on  le  laiife  une  heure  &  demie  ,  ou  deux  heures  moins  un 
quart. 

Lorsque  les  premiers  levains  ont  été  conditionnés  comme  ils  doi- 
vent l'être  ,  &  que  le  fournil  n'eft  pas  chaud  ,  on  donne  au  levain  de  tou- 
point, deux  heures  ,  même  trois ,  fur-tout  en  hiver  ;  mais  ce  levain  laiffé 
quatre  heures   eft   cenié  gâté. 


*hente  la  maffe ,  &  à  proportion  qu'il  de- 
vient plus  fpiritueu\'. 

(J4)  11  ne  faut  pis  plus  de  lit  heures 
pour  les  levains  de  farine  de  -feigle.  11  y 
a  meme  des  boulangers  qui  ne  le  biffent 
fermenter  qu'environ  trois  heures  ;  dans 
ce  cas  ,  ils  prennent  une  plus  grande  quan- 
tité de  levain  de  premier  ,  &  obfcrvent 
exactement  le  degré  de  chaleur  convenable. 

(2.)  Le  levain  de  pâte  commence  par 
l'aigreur,  &  finirait  parla  pourriture  ;  aigrir 
<£  pourrir  font  moins  des  fermentation, que 
les  termes  de  la  fermentation  :  pourrir  eft 
la  fuite  de  la  fermentation  ,  &  aigrir  en 
clt  le  principe  ,   dons   le  levain. 

L'acide  eft  le  principe  du  levain  ,  mais 
l'acide   n'eft  point,    à  proprement  parler, 


un  levain  qui  faffe  lever.  L'acide  eft  le 
principe  du  levain  ,  parce  que  naturelle- 
ment l'acide  ,  comme  clément  de  ce  qui 
eft  falin ,  fe  difibut  aifément  par  l'eau 
qui  ,  par  fa  fluidité  ,  eft  en  mouvement 
dans  la  matière  à  fermenter. 

De  cette  diffblution  naît  une  agitation  qui 
déplace  ,  divife  ,  &  recombine  les  principes 
de  cette  matière,  qui  par  ce  changement  de- 
vient plus  fine  &  plus  active.  La  farine  de- 
vient plus  fine  dans  le  levain  qui  prend  fon 
apprêt  :  la  fermentation  de  la  pâte  eft  une 
efpece    de    diffblution    de    l.i     farine. 

(jO  A  peine  faut-il  quatre  heures  pour 
rafraîchir  le  levain  de  farine  de  feigle.  Ja- 
mais les  boulangers  Allemands  ne  le  ruiïai- 
chiffent  plus  de  deux  ou  trois  fois. 
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Si  les  premiers  levains  font  plus  faibles,   on  laiffe  prendre  plus  d'ap- 
prêt aux  derniers  ;  &   il  les  derniers  levains  fe  trouvaient  être  trop  jeune-, 
ou  faibles  ,    on  y  remédierait  en  laifTant  prendre  plus  d'apprêt   à  la  pâte 
qu'on  ferait   enfuite. 

En  général,  il  y  a  moins  à  rifquer  d'avoir  les  premiers  levains  trop 
forts  ,  trop  aigres,  pour  avoir  un  peu  différé  à  les  renouveller  ,  que  de 
les  avoir  faibles  ,  trop  doux  ,  pour  ne  leur  avoir  pas  donné  allez  de  tems 
à  prendre  leur  apprêt. 

Et  au  contraire  il  eft  plus  fur  de  prendre  les  derniers  levains ,  par- 
ticulièrement le  dernier  de  tous,  trop  verd,  en  le  lailfant  moins  de  tems  à  lever. 

Je  le  répète,  on  ne  faurait ,  pour  ainii  dire,  prendre  les  premiers 
levains  trop  vieux ,  &  les  derniers  trop  jeunes ,  fuivant  le  proverbe  de? 
boulangers  :   vieilles   remouillures ,  £•?  jeune  levain ,  donnent  rh  bon  pain. 

Les  boulangers  de  Paris  pourraient  laiffer  les  preniiers  levains  prendre 
leur  apprêt  plus  long-tems  qu'ils  n'ont  coutume  de  faire  ;  mais  ordinaire- 
ment ils  prennent  le  levain  de  toupoint  bien  dans  fon  tems  ,  &  c'eit  le 
principal. 

Le  levain  de  chef  eft  plus  aigre  au  goût  &  à  l'odorat,  que  le  levain 
de  premier,  qui  devient  plus  fpiritueux  (a)  ,  &  le  levain  de  premier  eft 
plus  aigre  &  moins  fpiritueux  que  le  levain  de  fécond,  qui  eft  plus  aigre 
auilî  &  moins  fpiritueux  que  le  levain  de  toupoint ,  qui  eft  &  plus  aigre 
plus  fpiritueux  que  la  pâte  même  levée  ,  dont  on  fait  le  pain ,  &  dans 
lequel  L'odeur  de  levain  fe  Fait  encore  fentir. 

On  juge  ordinairement  de  l'apprêt   des  levains  ,    par    le   tems  qu'ils 

ont  eu  a   le  prendre,   avant  égard  à  la  chaleur  de  la  faifon  &  du  lieu  où 

ils  font:  ou  connaît  même  à  l'odeur  l'état  des  levains;   les  premiers  doL- 

it  avoir  une  odeur  plus  aigre  que  les  fuivau,,  qui  cependant  ont  une 

(  a  )  J'ai  fiic    l'expérience,  que  le  le-  11  eft  certain  que  non-  feulement  !es  ad- 
joint,  qui  eft  le  dernier  levain  ,  îles    d'un   uenre  font  difféVens  des  acides 
rougit  i             turcs  violettes  autant  que  le  (Vv.n  autre  genre;  c'cll-à-  dire  ,   non-feu» 
premier   levain,    autant  que  le  levain  de  tëmcnt  les  acides  végétaux  font  différens 
chef;    &  il  m'a  paru  que  le  levain  de  fe-  des    acides    minéraux  &.    des  acides   ani- 
cond    donnait  aux  teintures  violettes  un  maux  ,     niais    auffi    les    acides  de    elia- 
rouge  plus  fort  que  ne  font  les  autres  le-  cun  de  ces  ;                         s  différent  en- 
quoiqu'il  foit  moins  acide  au  goflt  tr'cux  :   il   y  .<  de  la  variété'  dans  la  lim- 
ât ,  qucnei'eftlel            lèpre-  j.licité  memç,     comme  il  y    à  tic  l'infini 
I    de  chef.  os   le  fini    r                          fe   trouve  dans 
'e  qu'il  ■.          •  cli  que   ouvi               !      '     Mre  ,    &   tout  Y 
der-                             premier»-,  i              [ 

eft  ;  de  l'obfcrvateW  :  tour  dans   lu 

•  rie   a  qui   l'ci  rend. 

I)    d    2 
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odeur  plus  fine  ou  plus  pénétrante  que  les  premiers  ;  parce  que  l'odeur 
du  dernier  levain  eft  plus  volatile,  plus  fpiritueufe  que  celle  des  premiers 
Le  levain  de  toupoint  doit  avoir  une  odeur  approchante  de  celle  d'une 
pâte  fortement  levée. 

A  inefure  que  les  levains  prennent  plus  d'apprêt,  ils  deviennent  plus 
légers,  leur  volunue  augmente  en  levant,  &  leur  poids  diminue  comme 
leur  volume  augmente. 

Les  derniers  levains  font  plus  légers  a  proportion  ,  que  les  premiers  , 
le  dernier  levain  nage  fur  l'eau,  lorfqu'on  l'y  met  pour  le  délayer,  fôitj 
qu'on  verfe  l'eau  delfus,    foit  qu'on  le  jette  dans   l'eau. 

Si  au  contraire  le  levain  de  toupoint  refte  au  fond  de  l'eau ,  s'il  ne 
nage  pas  delfus  ,  c'eft  figne  que  le  levain  n'a  point  pris  tout  fon  apprêt , 
ou  qu'il  eft  pafle,  qu'il  eft  fur  le  retour;  cela  donne  à  connaître  que 
l'cfprit  en  eft  dilîîpé  ou  changé,  &  que  le  levain  ayant  celfé  de  lever,  s'eft 
applati,  a  diminué   de  volume,  s'eft  appefanti. 

Il  faut  prendre  le  levain  de  toupoint  comme  tous  les  autres  levains, 
dans  fon  plus  haut  degré  de  lévement  (b)  ou  de  chaleur  (  36)  ;  ce  qu'on 
reconnaît  lorfqu'on  le  fent  chaud  au  bout  des  doigts  ,  &  qu'après  l'avoir 
prefle  ,  il   revient  promptement  (  37  ). 

Il  faut  s'abltcnirde  manier  les  levains  &  de  leur  donner  des  fecouifcs 
pendant  qu'ils  lèvent ,  pour  ne  pas  en  interrompre  la  fermentation.  Un  mou- 
vement doux  foutient  &  excite  celui  des  parties  d'un  corps  qui  fermente» 


(  b  )  Les  fermens  ont  un  tems  où  ils 
font  plus  actifs  &  plus  contagieux  que  dans 
leur  commencement  &  que  dans  leur  ma- 
turité. Les  levains  ne  font  pas  û  com- 
jnunicatifs  lorfqu'ils  font  vieux ,  que  lorf- 
qu'ils font   nouveaux. 

11  eft  fort  à  propos  de  confulter  plus 
haut  fur  la  nature  des  levains  ,  des  virus  , 
fie  des  venins,  la  note  0  ,  page  169. 
Leur  façon  d'agir  eft  expliquée  aufti  dans 
les  notes  p  ,  q  ,  &  s  ,  pag.  169  &  fui- 
vantes. 

C'cft  pourquoi  j'avertis  que  pour  avoir 
un  virus  décidé  afin  d'inoculer  la  petite 
vérole,  il  faut  le  prendre  dans  le  feu  de 
le  fuppuration,  le  fix  ou  le  feptieme  jour 
de  l'éruption  ,  prenant  garde  que  tous  les 
boutons  de  lu  petite  vérole  ne  font  pas 
pas  toujours  du  même  jour ,  qu'il  y  en 
a  qui  ont  un. ,    deux  ou  trois  jours ,  plus 


que  les  autres  boutons  dans  le  même  fujet- 
On  ne  peut  traiter  à  fond  de  ces  clio- 
fes  fans  les  lumières  de  fa  chimie.  Patct 
itaqttc  '9  neg/câa  fermeatorum  indagatio- 
ne  (  quorum  fer  mentor  uni  comme/ cio  ,  om. 
nïs  rcrum  generandarum  tranj'mutatio 
conjeribitur  )  medicamcnta  ,  alimenta ,  ve- 
nena  Cnicienus,  tant  injîcri,  qi/àm  in  elfe 
ac  operari,  fut  ignota.      Van  -  Helmont. 

(}6)  Le  levain  qui  a  trop  fermenté  n'eft 
pas  perdu  pour  cela.  On  peut  exciter  une 
nouvelle  fermentation  ,  mais  la  patc  lève 
plus  lentement,  (S:  elle  eft  plus  aigre.  Pour 
éviter  ce  goût  défagréable  ,  il  faut  mettre, 
plus  d'eau  en  pêtriffant. 

O7)  Le  levain  fait  avec  de  la  farine  de 
fciglc  doit  s'aftaifler  quand  on  le  prelfe 
avec  le  doigt.  11  en  eft  de  mûue  de  U 
levure. 
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au  lieu  qu'un  mouvement  fubit  &  violent  arrête  ou  diminue  la  fermentation, 
en  la  troublant. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  ouvrir  ni  caifer  les  levains  pendant  qu'ils  lè- 
vent, pour  n'en  pas  faire  échapper  l'efprit  qui  fait  la  principale  qualité  du 
levain  à  faire  lever  la  pâte  ;  c'eft  pour  cela  que  fi  étant  prêta  rajeunir  le 
levain  de  chef,  on  voulait  en  retrancher  un  partie  parce  qu'on  le  trouverait 
trop  gros  ,  il  faudrait  en  le  caffant ,  jetter  aulîl-tôt  dans  l'eau  le  morceau  de 
levain  qu'on  veut  refaire,  afin  qu'en  l'ouvrant ,  l'efprit  qui  fort  flit  retenu 
par  l'eau  dans  laquelle  ou  délayera  auffi-tôt  ce  levain  avec  la  farine  pour  en 
retenir  la  qualité. 

Tout  le  levain  en  force  lève;  &  dès  qu'il  a  fon  apprêt,  il  ceffe  de  le- 
ver ,  il  commence  à  perdre ,  il  ne  tarde  pas  à  s'atfaiiFer  ,  il  fe  refroidit ,  il 
s'applatit,  &  il  fe  gâte  alors. 

Il  faut  que  le  boulanger  foit  à  l'affût  pour  faiiir  le  point  d'apprêt  des 
levains  ,  fu'-:out  celui  du  dernier  'evain  de  la  pâte. 

Pour  entretenir  &  pour  exciter  la  fermentation  des  levains  ,  il  faut 
les  tenir  chaudement,  fur-tout  en  hiver  ,  faifon  pendant  laquelle  il  leur  faut 
auffi  plus  de  tems  à  prendre   leur  apprêt. 

Les  levains  ,  &  la  plupart  de  chofes  fermentantes  ,  comme  eft  le  fu- 
mier,  s'échaurlent  plus  en  hiver  qu'en  été,  parce  que  la  diilîpation  eif  moin- 
dre en  hiver  ,  que  pendant  l'été.  Les  corps  à  fermenter  qui  font  fufceptibles 
de  mouvement  ,  demandent  de  la  fraîcheur  pour  les  contenir  :  au  contraire  ceux 
qui  fe  mettent  difficilement  en  mouvement,  ont  befoin  de  chaleur  pour  les  exciter. 

Les  levains  de  pâtes  ont  befoin  d'être  couverts  pendant  qu'ils  prennent 
leur  apprêt  ;  on  les  couvre  dans  i'hiver  pour  conferver  leur  chaleur  :  dans 
l'été,  c'eft  pour  empêcher  leur  dnfipation  :  ils  prennent  d'autant  plus  pronu 
tement  leur  apprêt  ,  &  l'effort  qu'ils  font  en  levant  elt  d'autant  plus  grand  , 
qu'ils  font  plus  retenus  intérieurement  par  la  réliftance  de  ce  qui  les  cou- 
\rj,  comme  plus  la  poudre  a  tirer  c!t  renfermée  ,    plus  promtement  elle  fait 

clfet,  &  plus  fortement  elle  le  tau.  Lorfqu'on  mouille  d'eau  froide  la  cou- 
verture des  levains  ,  de  ta  pâte  (Se  des  pains  pendant  qu'ils  prennent  leur 
apprêt,  c'eft  parce  que  le  troid  retient  naturellement.  La  méthode  des  ver- 
micehers  de  gardn  leurs  levains  dans  Peau  froide  ,  revient  à  Pillage  qu'on 
■n  Prulfe  du  mettre  le  pain,  qui  elt  de  feiglc,  dans  l'eau  froide  à  prendre 
ion  apprêt  ,  avant    de   le  fane  cuire. 

On  doit  avoir  foin  qu'il  n'y  ait  ni  portes  ni  fenêtres  ouvertes  fur  les; 
levains  pendant  qu'ils  prennent  leur  ,  parce  que  cela   les  refroidirait  & 

en  diffiperait  l'efprit,  en  renouvel lant  l  <-iir  qui  don  le.    environner  ,  finis 

la    tianl  pi  ration   des 
lei  al)r         &    il    e.n,>eehe  la  dilfipacion   qui  ie  fat  naturellement  par 

la  fermentation.  L)  d  1 


l')J 
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Il  fe  forme  fût  les  levains  une|efpèce  de  peau  ,  qui  eft;  plus  molle  aux 
derniers  qu'aux  premiers  :  c'elt  une  croûte  fur  les  premiers  ,  parce  qu'ils 
loue  d'une  pâte  plus  ferme,  parce  qu'on  les  garde  p!us  long-tems  ,  &:  parce 
que  la  farine  iSc  fes  principes  y  fout  moins  atténués  que  dans  les  derniers. 
Cette  peau  eonferve  les  levains  ;  elle  fe  forme  par  l'air  extérieur  ,  qui  féclie 
la  fui  face  du  morceau  de    levain  (38)- 

Moyens  de  covfïrver  les  Levains  P<?  de  les  racomoder. 

C'est  une  chofe  de  grande  conféquence  que  la  confervation  des  levains. 
Il  faut  qu'un  boulanger  fâche  raccommoder  des  levains  lorfqu'ils  font  trop 
avancés,  ik  ,  ce  qui  efl;  très  -  difficile  ,  qu'il  puifle  les  arrêter  lorfqu'ils  lè- 
vent trop  vite:  il  eft  plus  difficile  de  mettre  en  repos  ce  qui  effc  en  mouve- 
ment, que  de  mettre  en  mouvement  ce  qui  elt  en  repos  :  cela  clt  général  ,  & 
dans  le  phyfique  ik  dans  le  moral  :  on  excite  plus  aifément  la  fermentation 
du  levain  qu'on  ne  l'arrête. 

Le  lev.iui  de  pâte  clt  continuellement  fermentant  jufqu'à  ce  qu'il  pour- 
rufe  -,  c'eft  pourquoi  il  on  le  laide  fermenter  &  qu'on  ne  le  faihife  pas  quand 
il  clt  arrivé  au  point  où  il  a  fon  apprêt,  on  ne  l'a  plus,  palïo  ce  tems  ,  que 
gâtè%  plus  ou  moins  félon  le  retardement  qu'on  aura  mis  à  l'empl  ycr ,  & 
iélon  la  laifoiiicn  été  fur-tout ,  lorfquc  le  tems  elt  difpofé  à  forage  ,  les  levains 
&  la  pâte  lèvent  trop  vite,    ils  ont  alors  l'inconvénient  de  la  levure. 

Lorsque  les  premiers  levains  n'ont  paire  le  point  de  leur  apprêt  que 
de  quelques  degrés,!  on  peut  les  raccommoder  en  les  rafraichilfant  encore, 
&  en  les  étendant  avec  de  la  tarine  &  de  l'eau  moins   chaude. 

Quand  les  'evains  de  premier  &  de  fécond  font  devenus  trop  aigres  ,  il 
nv  a  qu'à  les  traiter  comme  fou  traiterait  un  levain  de  chef  ,  &  prendre 
feau  telle  qu'elle  elt  naturellement  fans  la  faire   chauffer. 

L'acide  étant  le  princLie  clfentiel  du  levain  de  pâte,  fon  aigreur  eft  un 
défaut  facile  à  corriger  lorfqu'il  clt  trop  fort  ;  il  n'y  a  pour  l'adoucir  qu'a 
le  refonte  autant  de    fois  qu'il   en   fera  befoin. 

Lus  il  les  levains  font  fi  vieux,  qifapiL-s  avoir  aigris,  ils  ont  pourri  & 
font  devenus  amers  ,  cette  pourriture  ne  peut  être  corrigée  de  même  ,  fur- 
tout  loii'.pfellc  vile  à  Palkalicité  (c)  ,  qui  elt  oppoféc  à  la  nature  du  levain  de 
ptte,  qui  doit  être  un  acide  fpiriuicux. 

de  Peîpacù  ,  pour  que  la  pâte  puifTe  fe  di- 
l.tter  ;i  l'air,  b'i  le  (lie  contient  en  boif- 
fetu  de  farine  ,  il  ne  faut  y  mettre  que  la 
valeur  d'un  demi-boifleau  de    pâte. 

(c)  ta  putréfaction  change  les  genre; 
dès  coips  :  le  végétal  &  le  rtunéi'al  même 
ac  juièrent  en     pou  ,  les  (Juklités     du 

genre  animal.  Le  changement  que  j'ai    fait 


on 


(î8^  Pour  prévenir  ce:  inconvénient , 

couvre  le  levain  avec  d  :  la  farine,  &  s*il  n'eft 
dans  une  c'r.  imlre  bien  chaude  ,  on 
a  foin,  de  mettre  un  linge  pâi-deO"'.:.*.  Dans 
L-:,  armées ,  ou  roh  met  quelqué&is  la  pâte 
is  un  f.ic  ,  pour  la  ti'arfiporcet  d'un  en- 
droit à  l'autre,  il  eft  arrive  fae  l-i  fermen- 
tation  a   fait   lâutcr   le   fac.      Il    faut  biffer 
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Si  au  contraire  les  levains  font  trop  jeunes,  trop  faibles,  il  faut  tarder 
à  les  rendre  ;  ou  li  l'on  cfl:  preifé  ,  11  l'on  ne  peut  attendre,  il  faut  les  pétrir 
plus  fermes  ,  &  prendre  l'eau  un  peu  plus  chaude. 

Lorsque  le  levain  de  toupoint  eir  trop  fort  ou  trop  vieux  &  collant  aux 
mains,  il  faut  le  délayer  à  plus  grande  eau  &  plus  long-tems  pour  l'atiaiblir 
un  peu  ;  cv  enfuite  faite  la  pâte  plus  molle  en  y  mettant  plus  d'eau ,  parce  que 
la  farine  augmente  plus  la  force  des  levains,  que  ne  fait  l'eau. 

On  ne  peut  raccommoder  ce  dernier  levain  comme  on  raccommode  les 
premiers;  c'elt  pourquoi,  comme  je  l'ai  déjà  dit,  il  vaut  toujours  mieux 
prendre  le  levain  de  toupoint  trop  jeune  que  trop  vieux  :  &  quand  on  s'ap- 
perçoit  que  ce  levain  parle  le  tems  de  fon  apprêt ,  ce  qui  va  fort  vite  ,  il  faut 
en  interrompre  promtement  la  fermentation  eYi  le  délayant  tout  d'un  coup 
à  grande  eau  ,  &  eu  battant  bien  avec  les  mains  cette  dillolution  ,  pour  éva- 
porer une  partie  de  ce  qui  fait  la  force  de  ce  levain  ,  qui  eft  l'efprit  aigre  vola- 
til ;  c'ef:  ce  cu'iis  nomment  fatiguer  le  levain  trup  fort.  Il  faut  que  l'eau 
foit  chaude  ;  feau  douce,  ou  la  froide  le  rendraient  gluant:  d'ailleurs 
l'eau  chaude  a  un  certain  point,  empêche  la  fermenta-tien;  &  dans  ce 
tas  il  ne  faut   pas  tarder  à  enfourner  après  avoir  pétri. 

Quand  le  levain  de  toupoint  eft  paifé  ;  on  ne  peut  jamais  faire  de 

bon  pain   avec;  mais    lorfqu'il   n'elt   pas    encor   gâté,     il.    faut  ,    pour   le 

infecter  après  l'avoir  déchargé ,  comme  il   vient  d'être   dit,  en  lailîér  la 

.      m  ni  quart-d'heure  ou  une  demie-heure   dans  la  fontaine   avant 

que    d'y  verfer  le   refte    de   l'eau   pour  pétrir.      Enfuite    on  frafe  vite   & 

long-tems  ,   ce  qui   alfoiblit  le   levain    lorfqu'il  cff.  plus   fort  qu'il   ne  Iaut. 

Si    le   levain  de  toupoint    a   pris    trop  d'apprêt  ,  &  qu'on   ne  foit  pas 

encor   dans     le    cas  de  pétrir,   il   iaut   le  délayer  «Se  le  laiifer  dans  cet  état 

qu'a  ce  qifon  puilTe  pétrir,  ce  qu'on  doit  l'aire  le  plutôt  qu'on  le  peut. 

enfuite  le.  levain   c.'t  trop   éventé;  on    peut  avant   de  pétrir   y    ajouter 

un    peu  de  levure,   environ  un  quarteron    fur  200  livres   de  pâte;  afin  de 

-     îmer  le  levain;  ou    bien    employer  feulement  la   chaleur  &  le  tems  , 

pour  bien  ccmrrjfer  la  pàtc  <S:   la  Élire  lever. 

.   pourn.it   encore   raccommoder  un  levain  dé  toupoint  en  le  ba'll- 

lt  avec   de    la   larme,    puis  pétrir  COUl     .   ..fi-tôt,    il    bil    a    une   grande 

r.é   de  pain  a  faire:   mais  une  bonne  façon    de  coniérvpf  les  levain' 

bit  ,  &  mémede   I-  der',  c'e't  d'y  mettre  dii   fcl  :  ou 

it  ce   moyen  qui  elt   pourtant  i * •  r c   b<  Facile:    le  Ici, 

dj  en  ai.  \t  de  l'àL      /.■<  ■•    quq  rx  pelions  fermai 

!c   l'I'im-       frtm.'i.    On    peut    OOnfulttl   (tir  Cell    le  I 

te  de     lume  dé  i  -  /•  .  .      .•  ade- 

ient  pu-     mic-Rc  ices. 
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eu  fe  fondant,  refroidit  la  fermentation;  on  ne  connaît  pas  communé- 
ment ce   moyen  de    retenir  le  levain. 

Pour  raccommoder  les  premiers  levains,  il  faut  emprunter  de  la 
pâte  levée  8c  la  mêler  avec  :  il  y  a  prefque  toujours  dans  une  ville  quel- 
que boulanger  qui  a  de  la  pâte  &  qui  peut  en  céder  ;  il  fera  feulement 
quelques  pains  de  moins  loriqu'il  en  a  prêté  ,  ce  qui  peut  fe  rendre  pref- 
qu'auiiî-tôt  eu  pâte  ou  en  pain.  C'eft  un  moyen  très-fimple  &  très-pro- 
fitable que    tous    les  boulangers  ne  favent  pas. 

Quand  les  levains  font  devenus  amers  en  fe  gâtant,  on  ne  peut 
plus  les  raccommoder ,  pas  même  les  premiers  levains.  J'ai  tente  de  cor- 
riger un  levain  de  toupoint  gâté,  en  le  mêlant  avec  du  levain  de  chef 
qui  avoit  fon  apprêt  ;  &  j'ai  eilâyé  d'adoucir  un  premier  levain  trop  ai- 
gre avec  de  bon  levain  de  toupoint  ;  je  n'ai  point  réuiïi  à  en  faire  de 
bons  levains. 

On  peut  dire  comme  certain  ,  que  de  la  qualité  du  levain  de  chef 
dépend  la  qualité  des  autres  levains,  fur-tout  celle  du  levain  de  premier 
&  du  levain  de  fécond;  &  on  peut  aflurer  de  même  ,  que  de  la  bonté  des 
levains  oc  premier  &  de  fécond,  dépend  celle  du  levain  de  toupoint: 
comme  du  levain  de  toupoint  dépend  la  pâte.  Tout  le  monde  convient 
que  la  pâte  &  le  pain  fe  fentent  du  vice  ou  de  la  bonté  des  levains  qu'on 
a  employés  pour  les  taire,  comme  le  ftng  &  les  autres  liqueurs  du  corps 
fe  fentent  du  vice   ou  de   la  bonté  des  alimens  &  des  digeltions. 

On  ne  faurnit  trop  répéter  qu'un  mauvais  levain  de  chef  ne  peut 
faire  un  bon  levain  de  premier  ;  qu'un  mauvais  levnin  de  premier  ne  pro- 
duira pas  un  bon  levain  de  fécond;  &  qu'un  mauvais  levain  de  fécond 
fera,  de  quelque  façon  qu'on  s'y  prenne,  un  mauvais  levain  de  toupoint, 
qui  fera  de  mauvaife  pâte  &  de  mauvais  pain.:  comme  l'on  peut  dire  que 
de  mauvais  chyle  ne  produit  jamais  de  bon  fang ,  &  que  de  mauvais 
laiig  donnera  toujours  de  mauvais  fucs  aux  nerfs ,  &c. 

L'art  de  conferver  &  de  raccommoder  les  levains  cft  une  chofe  trop 
importante  pour  négliger  d'entrer  dans  tous  les  diiférens  détails  qui  peu- 
vent apprendre  à  y  reufïir.  Les  boulangers  ont  encore  plus  de  peine  à 
conferver  &  â  raccommoder  les  levains  faits  avec  levure  (39),  que  ceux 
qui  font  (implement  de  pâte  ;   il  cit  impoilible  de  raccommoder  un  levain 

O9)  Les  boulangers  n'ont  pas  coutume  de  la  levure  ,  pour  le  hâter  davantage  : 
en  Allemagne  de  raceomodor  leurs  levains  mais  eela  donne  au  pain  un  goût  fort  peu 
avec  de  la  levure  ,  a  moins  qu'ils  n'y  foient  agréable.  11  vaut  mieux  ,  dans  ce  cas  ,  re- 
ttbfokunfot  obligés.  Lorp*  par  exemple^auç  pandre  fur  le  levain  un  peu  de  ton  de  frô- 
la pâte  eft  prête  â  être  mife 'au  four  fins  ment,  &  le  mettre  dans  un  endroit  chaud, 
que  le  levain  ait  pris  ,  alors,  ils  y  mettant  ce"  qui  accélère  la  fermentation. 

fait 
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fait  avec  de  la  levure  lorfqu'il  eft  gâté.  Le  défaut  des  levains  de  levure  p 
c'cft  d'être  fujets  à  n'être  pas  pris  aflez  jeunes. 

La  Levure. 

Par  les  divers  travaux  &  les  différentes  recherches  que  Ton  a  faites 
pour  compofer  le  bon  pain  ,  voyant  que  le  levain  -refait  beaucoup  à  fa 
fabrication  &  à  fon  goût ,  on  a  elfayé  fi  d'autres  matières  pouvaient  mieux 
faire  lever  la  pâte  &  lui  donner  plus  de.  goût  que  les  levains  de  pâte  : 
ce  que  l'on  a  trouvé  de  mieux  jufqu'à-préfent  pour  cela  ,  c'eft  la  levure 
de  bière. 

En  traitant  des  levains  pour  ia  boulangerie,  il  eft  indifpenfable  d'ex- 
pliquer la  nature  de  ia  levure  ,  &  fon  ufage  pour  faire  du  pain.  En  gé- 
néral ,  la  levure  eft  à  la  bière  ce  que  le  levain  eft  à  la  pâte  :  on  fait  fer- 
menter la  bière  avec  de  la  levure  pour  la  rendre  meilleure  à  boire  (40); 
comme  on  fait  lever  le  pain  avec  du  levain  de  pâte,  pour  le  rendre  meil- 
leur a  manger.  , 

La  bière  pourrait  fermenter  d'elle-même  fans  y  ajouter  de  levure,comme 
la  pâte  pourrait  lever  d'elle-même  ,  fans  y  mettre  de  levain.  Mais  la  bière 
ne  fermenterait  pas  bien  ,  elle  ne  fe  ferait  pas  afTez  promtement  d'elle-même  , 
comme  la  pâte  ne  fermenterait  pas  bien ,  ne  lèverait  pas  alfez  promtement 
d'elle-même  ;  &  la  bière  &  la  pâte  ne  feraient  point  alfez  fpritueufes ,  elles 
deviendraient  aigres,   fi  on  les  laiflait  fans  les  exciter  par  un  ferment. 

La  bière  nouvellement  braflee  fe  gonfle  en  fermentant  ,  &  il  en  fort 
une  écume  par  le  bondon  de  la  futaille  ou  pièce,  dans  laquelle  on  Ta  en- 
tonnée. 

On  met  fous  chaque  pièce  de  bière  une  petite  cuve  ou  bacquet,  pour 
recevoir  cette  écume,  qui  s'épure  &  qui  dépoi'e  une  efpècc  de  lie;  c'eft  ce 
dépôt  qu'on    nomme  levure. 

On  féparc  cette  levure  en  verfant  par  inclination  1c  liquide  qui  la  fur- 
n.i^e  ,  &  qui  eft  une  bière  beaucoup  plusainc'rc  que  celle  qui  eft  reftée  dans 
la  pj 

Cette  écume  de  la  bierc  fournit  ainfi  deux  fortes  de  levains  (  41  )  : 
l'un  eft  la  levure  ,   qui  fert  aux  boulangers  &aux  pâtilfiers  i  l'autre  eft  la  H- 


(40)  Il  faut  de  la  levure  pour  faire  fer-  levures.  L'une  eft  cette  écume  que  la  bière 
menicr  la  bierre  ;  (ans  cela  ce  ne  feroit  rejette  par  le  haut  du  tonneau  ,  lorf  pt'elle' 
point  une  boiffm    vineufe  ;   la  liqueur  de-  fermente.   !,<•    ."Wl<mjnd>  1 1  lummi-n'  Qaft* 

.viendrait  du  pur  vinaigre,   ou  elle   fe  cor-  rcMifcht  \   Obn/ii/ni.  l'autre  ,    beaucoup 

prait    entièrement.  noins  eitiméc  en  Allemagne,  eft  celle  qui  vc 

(41)  11  faut   diltinguer   deux    fortes   de  trouve  au  fond  de.  tonne  au*  ,  «ni  la  bière  a 

Tome  J.  E  c 
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queur  amerc  qui  fert  de  levain  aux  brafleurs  pour  faire  lever  la  bière  (d), 
La  grande  amertume  de  cette  liqueur  lui  vient  du  houblon  dont  la  partie 
huileufe  avait  beaucoup  contribué  à  former  l'écume  de  la  bière  ,  comme  je 
l'expliquerai  dans  la  defcription  de  l'art  du  braneur  ,  que  je  me  propofc  de 
donner. 

La  bière  ne  fermenterait  pas  ,  fur-tout  lorfqu'elle  eft  trop  chaude  ,  fi  on 
n'y  verfait  point  de  cette  liqueur  amerc  s  elle  s'arFai (ferait  loin  de  lever.  La 
bière  fermente  moins  lorfqu'elle  eft  trop  chaude  ,  comme  la  pâte  levé  moins 
loriqu'on  a  employé  l'eau  trop  chaude,  &  lorfqu'on  a  tenu  les  levains  trop 
chaudement.  Hue  faut  pas  que  la  bicre  foitbien  chaude  lorfqu'on  y  ajoute 
de  la  levure ,  comme  il  ne  faut  pas  mettre  l'eau  bien  chaude  pour  pétrir. 
La  bière  comme  la  pâte  ,  fermenterait  d'elle-même,  mais  elles  tournerait  plus 
à  l'aigre  :  il  faut  y  ajouter  du  levain  ,  comme  à  la  pâte  ,  pour  la  faire  fer- 
menter plus  promtement ,  &  il  ne  faut  y  ajouter  la.levure  ,  que  quand  la 
bière  eft  un  peu  refroidie. 

Lorsque  pour  conferver  plus  aifément  la  levure  ,  &  pour  la  tranfpotter 
avec  plus  de  facilité  ,  on  peut  lui  donner  plus  de  confiftance  ,  on  la  laine 
égouter  ,  on  la   met  à  la  preife   dans  des  facs.  Enfuite  on  la  partage  en  pe- 


fermente.  Les  premières  font  plus  grafics , 
pins  pures  ,  plus  légères  ,  &  méritent  à 
tous  égards  d'être  préférées.  On  ne  doit 
jamais  faire  ufage  que  de  celles4à  pour  la 
boulangerie.  Il  y  a  des  boulangers  qui  em- 
ploient aufîi  les  autres ,  mais  ils  ne  peuvent 
faire  que  de  très  -  mauvaife  marchandife  , 
&  la  police  doit  empêcher  ce  défordre.  Par- 
tout où  il  y  a  dès  marchands  de  levure  , 
dès  que  l'on  permet  a  d'autres  qu'aux  bou- 
langers de  l'acheter  pour  la  revendre  ,  il 
eft  impolïible  qu'il  n'y  ait  des  fallifkations  , 
oh  n'eft  pas  en  droit  d'exiger  des  boulan- 
gers qu'ils  faflent  de  bonne  marchandife. 
On  mêle  dans  la  levure  ,  de  cette  lie  de 
la.  plus  mauvaife  efpèce  qui  fe  trouve  au 
fond  des  tonneaux.  Si  la  police  veut  être 
en  droit  d'obliger  les  boulangers  à  faire  de 
bon  pain  mollet,  il  faut  qu'elle  leur  pro- 
cure les  moyens  d'acheter  la  levure  de  h 
pr#m,ière  main.  Lu  bonne  levure  doit  être 
■ 


fraîche,  pure  ,  légère",  il  faut  qu'elle  ait 
une  odeur  forte  ,  fans  être  aigre.  La  levure' 
de  bière  blanche  vaut  mieux  que  celle  de 
la  rouge,  mais  elle  eft  plus  aigre  ,  &  doitr 
être  employée  plus  fraîche.  Il  eft  facile  d'ob- 
ferver  par  le  goût  des  pains  mollets  ,  fi  l'on 
s'eft  fervi  de  bonne  bière. 

(d)  Les  brafieurs  prétendent  que  le  hou- 
bloii  eft  le  fel  de  la  bière  ,  qu'elle  ne  fe 
conferverait  point  fans  cela.  C'eft  vraifem- 
blablement  parce  que  l'amer  du  houblon 
retient  l'acide  de  la  bière  ,  comme  elle  rele- 
vé le  fade  ou  le  doux  de  l'orge  avec  la- 
quelle on  l'a  compofée. 

Cette  liqueur  amere  fait  aufti  fermenter 
la  bière  en  y  remettant  de  l'huileux  qui 
rallie  les  principes  de  la  bière  à  fermenter  , 
comhie  il  faut  pour  la  fermentation  de  h 
pâte ,  de  la  liaifon  entre  fes  parties  ;  liaifon 
que  lui  donnent  l'huileux  &  le  falin  de  h 
farine. 
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tites  maflès  qui  font  molles  ,  mais  fcches(42).  Ordinairement  on  tire  ainfî 
deux  livres  de  levure  féche,  d'une  pièce  de  cent  quarante  livres  de  bière, 
pefant  environ  deux  cents  quarante  livres. 

On  ne  fait  point  aufli  précifément  quelle  quantité  il  y  a  de  levure  li- 
quide ,  parce  qu'en  décantant  la  liqueur  amere  de  deifus  ,  ou  l'on  laiife  en- 
cor  de  cette  liqueur  avec  la  levure  ,  ou  bien  on  fait  en  même  tems  coulée 
un  peu  de  la  levure  même  dans  la  liqueur  amere. 

Les  fentimens  font  partagés  fur  la  force  de  ces  levures  différentes ,  de 
la  féche  &  de  la  liquide ,  comparées  l'une  à  l'autre.  U  y  en  a  qui  penfent 
que  la  féche  eft  plus  forte  que  la  liquide  lorfqu'on  l'a  diffoute.  On  peut  dire 
que  la  féche  contient  pius  du  farineux ,  &  qu'en  cela  elle  eft  plus  analogue 
à  la  pâte,  &  à  fon  levain  propre. 

D'autres  au  contraires  prifent  plus  la  levure  liquide  ,  parce  qu'ils  efti- 
ment  qu'elle  eft  plus  fpiritueufe  ,  &  par  conféquent  plus  forte  ou  plus  ac- 
tive. La  levure  liquide  fait  lever  plus  promtement  que  la  féche  ;  celle-ci  a 
perdu  le  plus  pénétrant,  le  plus  fpiritueux. 

La  levure  liquide  a  cet  inconvénient  que  n'a  pas  la  féche,  c'eft  qu'elle 
donne  plus  occafion  aux  garçons  boulangers  de  fortir  ,  parce  qu'il  faut  l'aller 
chercher  chaque  fois  chez  les  braflèurs  ,  à  mefure  qu'on  en  a  befoin  ,  &  la 
boulangerie  demande  l'alfiduité  des  ouvriers  auprès  de  leur  ouvrage  ;  d'ail- 
leurs la  levure  liquide  eft  plus  fujette  à  fraude,  au  détriment  des  maîtres 
boulangers  :  ce  que  l'on  reqoit  à  la  mefure  ,  n'eft  pas  fi  fur,  que  ce  que  l'on 
a  au   poids. 

On  cottnait  la  bonté  de  la  levure  féche  à  ces  qualités  qui  font  d'être 
ferme  quoique  molle;  c'eft-à-dirc  ,  il  faut  pour  que  la  levure  féche  foit 
.me  ,'que  les  doigts  n'entrent  point  dedans  lorfqu'on  la  preffe  ;  il  faut  qu'elle 
foit  friable  ,    &    qu'en    la  rompant  elle  caife  net. 

Si  on  ne  la  trouve  pas  affez  féche  en  dedans  comme  en  dehors,  elle  n'eft 
pas  fi  bonne  que  il  elle  l'était  également  par-tout.  Sa  couleur  pour  être 
bonne,  doit  être  jaune,  légèrement  brune  ou  blonde;  il  faut  prendre  garde 
qu'elle  ne  foit  point  noire  ,  &  qu'elle  ne  foit  point  amere  au  goût  ;  elle  ne 
vaudrait  rien  alors. 

Four  efTayer  de  la  levure  féche,  on  en  diifout  dans  de  l'eau  chaude  prête 
bouillir  :  enluite  ,  fi  ayant  verfé  de  cette  diffolution  dans  de  l'eau  bouil- 
lante ,    elle  revient  aulh-tôt  du  fond  ou  elle  eft  tombée  ,  à  la  furfacc  de  l'eau 

^42,  On  la  met  fur  des  linges  bien  propres ,  ment ,  &  on  la  ferre  pour  le  befoin.  C'cft 
pour  en  faire  clouter  les  parties  aque-u-  dans  la  Thurinpe  que  l'on  lait  le  plus  ^ruilfll 
M       prél  quoi  on  U   UMTc  fether  lente-      ufaçc  de  levure  leche. 
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dans  laquelle  on  l'a  verfé,elle  eft  bonne;  fi  au  contraire  elle  fe  précipite, 
&  qu'elle   refte  au  fond,  elle  ne  vaut  rien   (43). 

La  levure  Pèche  Ramollit  à  l'air  humide  :  elle  s'altère  tres'aifement  :  un 
grain  de  Tel  pofé  delfus  la  fait  tomber  en  liqueur  ;  l'oignon  la  décompofe 
aulîi  :  lu  vapeur  feule  de  l'oignon  ,  ou  une  mauvaife  haleine  la  gâte.  Je  ré- 
péterai à  cette  occafion  que  tous  les  levains  &  la  pâte  font  Ci  fufee  tibles 
d'altéracion ,  que  lorfque  le  pètritfeur a  l'haleine  mauvaife,  il  les  gâte;  la  levure 
fe  wâte  encore  plus  facilement  que  ne  font  les  autres  levains  par  les  accideus. 
f La  levure  peut  fe:  garder  quinze  jours  par  un  tems  froid,  ou  dans 
un  lieu  fec  &  frais,  qu'on  a  attention  de  n'ouvrir  que  pour  y  mettre  la 
levure   &  pour  l'en  retirer. 

Uufage  de  la  levure  dans  la  boulangerie. 

La  découverte  de  l'ufage  de  la  levure  dans  la  composition  de  la  pâte  eft 
une  époque  remarquable  dans  la  boulangerie  (44),  en  facilitant  la  fabri- 
cation du  pain,  parce  qu'elle  fait  lever  plus  promtement  la  pâte,  &  parce 
qu'on  eft  moins  obligé  de  la  travailler,  fi  on  y  a  mis  de  la  levure.  Il 
eft  certain  que  depuis  ce  tems,  on  travaille  moins  la  pâte,  qu'on  ne  fe- 
fait  autrefois  ,  lorfqu'on  montait  même  fur  la  pâte  pour  la  pétrir  avec  plus 
de  force.  Il  n'eft  pas  étonnant  qu'on  travaille  encor  moins  la  pâte,  qu'on 
ne  fait  en  France,  dans  les  pays  où  l'on  ne  fe  fert  pas  d'autre  levain  que 
de  levure,  comme   on  fait    en  Flandre,  où  la  levure  eft  fi  commune. 

Des  le  tems  de  Pline  (V)  >  on  s'était  fervi  de  la  levure  pour  faire  le 
pain  dans  la  Gaiilc  &  en  Efpagne  ,  &  il  dit  que  le  pain  de  ces  nations 
était  .pour  cela,  plus  léger  que  celui  des  autres.  Ce  fut,  comme  nous 
l'avons  dit  dans  l'hiftoire  abrégée  de  la  boulangerie,  ce  fut  au  commen- 
cement du  dix-feptième  ficelé,  il  y  a  près  de  deux   fiéclcs,  que  les  bou- 

(  4; ,)  On  peut  aufft  par  cette  méthode  gâtée  ,  il  y  aura  bientôt  de  la  fermentation  ; 

effayer  la  levure  liquide.  On  en  laiffe  tom-  il  faut  dans  ce  cas  l'employer  tout  de  fuite: 

ber  quelques  gouttes  dans  de  l'eau  bouil-  fi  elle  eft  gâtée ,  elle  ne  fe  fermente  point, 

lante.  Si  la  levure  eft  bonne,  ellerefte  au-  (44)  Cela  ne  doit  s'entendre  que  de  la 

deflus  de  l'eau,  fi  elle: ne  l'clt.  pas,   elle  France  ,  on  fait  que  la  levure  ne  faurait 

va  au  fpnd.  Quand  la  levure  fraîche  a  per-  être  employée  dans  le  pain  de  pur  feiglc. 

du  de  fa  force ,  on  fe  fert  en  Allemagne  Quant  au  pain  mollet  &  autres  ouvrages 

de  ce  moyen  pour  favoir  fi  elle  peut  encore  de    boulangerie,  il  y  a    long-tems  qu'on 

fervir.  Dans  une  pinte.de  levure  ,  mefurc  connaît  en  Allemagne  l'ufage  de  la  levure, 

de  Drefde  ,  ver  fez  deux  cuillerées  à  foupe  (c)  G  allia  k£  Hifpaniœfrumcnto  inpo- 

de    brandevin   ,   la   groffeur  de  deux  noi-  tum  rcfoluto  ,  (juibu:  diximus  generibus  , 

fettes  de  fuerc   blanc; ,  6:  deux   cuillerées  fpunia  concretn  (  il  paraît  que  c'était  de  la 

de  farine  de  frottent.  Mêlez  le  tout  avec  levure  féche  ;  pro  fermento  utiintur  ,  qua 

la  levure,  &   mettez-le  dans    un.  endroit  de   caufa  Itvtor  illis  quàm  cateris ,  panis 

chaud.  Si  la  levure  n'eft   pas  abfolumcnt  eji.  Lib.  xvin,  c.  7. 
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Jangers  recommencèrent  en  France  à  fe  fervir  de  levure  en  fefant  le  pain. 

Le  Pancment  de  Paris  en  jugeant  la  conteftation  qui  s'était  élevée 
au  fujet  de  la  levure  dans  la  composition  du  pain,  autorifa  par  fou  Arrêt 
du  21  Mars  1670,  les  boulangers  de  cette  ville ,  à  fe  fervir  de  la  levure  ,  mais 
mêlée  avec  du  levain  naturel  ;  &  il  leur  défendit  d'employer  d'autre  levu- 
re que  celle  qui  fe  fait  à  Paris,  non  corrompue  &  fraîche. 

Le  meilleur  tems  de  Tannée  pour  faire  de  la  bière ,  &  par  conféquent 
celui  ou  l'on  fait  de  meilleure  levure,  &  en  plus  grande  quantité,  c'eft  la 
fin  de  i'hiver  &  le  commencement  du  printems  ;  c'eft  aufîî,  difent  les  bou- 
langers ,  le  meilleur  tems  pour  faire  le  pain  ;  c'eft  le  tems  où  le  pain  eft  meil- 
leur ;  &  au  contraire,  c'eft  pendant  le  plus  grand  froid  de  l'hiver,  &  pen- 
dant la  plus  gr.inde  chaleur  de  l'été  que  Ton  fait  le  pain  le  moins  bon. 

Quoiqu'on  fane  toujours  à  Paris  de  la  bière,  &  par  conféquent  de 
la  levure,  &  même  qu'on  y  falfe  exorès  de  la  bière  pour  les  boulangers, 
cependant  la  quantité  n'en  eft  pas  fuffifante  ,  four-tout  à  la  fin  de  l'automne 
&  au  commencement  de  l'hiver  3  vu  la  grande  confommation  qu'on  fait  au- 
jourd'hui de  la  levure  dans  cette  grande  ville,  fur-tout  pendant  l'hiver. 
C'eft  pourquoi  on  a  toujours  continué  jufqu'à  aujourd'hui  à  y  en  appor- 
ter deux  fuis  la  femaine ,  de  Flandre  &  de  Picardie  ;  &  ordinairement  on 
l'apporte  féche ,  parce  qu'elle  eft  ainfi  moins  fujette  que  la  levure  liquide  , 
à  fe  gâter  ou  à  être  fallïfiée  dans  la  route  (/). 

Dans  les  premiers  tems  de  l'ufage  de  la  levure,-  on  ne  l'employait 
que  pour  faire  les  pains  à  carfé  &  les  autres  petits  pains.  Enfuite  on  s'en 
eft  fervi  pour  faire  tout  pain  mollet,  tout  pain  de  pâte  molle.  Il  y  a  des 
boulangers  a  Paris ,  qui  ne  connaiifant  que  la  pratique  dans  laquelle  ils 
ont  été  élevés  ,  croient  qu'on  ne  peut  faire  de  pain  mollet  fans  levure. 
Il  eft  cependant  certain  qu'elle  n'y  cil  pas  abfolument  néceilàire  ,  puis- 
qu'il y  a  des  Provinces  en  Fiance  ou  l'on  ne  fait  jamais  de  bière  ni  de 
levure  ,  comme  en  Normandie  &  en  Bourgogne  ,  où  l'on  fait  du  pain  mol- 
let avec  du  levain  de  pâte  fans  levure  ;  &  ce  pain  eft  fort  bon:  c'eft 
fur-tout  par  la  méthode  de  pétrir  fur  levains  naturels  qu'on  fait  de  bon 
petit  pain  mollet  fans  levure.  Il  faut  lire  fur  cela  l'article  de  la  méthode 
de  pétrir  fur  lev;iins  naturels.  En  Efpagne  on  ne  connaît  point  la  levure; 
cependant  on  y  fait  du  pain  mollet,  en  prenant  le  levain  plus  jeune,  fai- 
lant  la  pâte  plus  molle,  &  la  battant  davantage. 

I     levure  fait  encore  plus  lever,   hâte  encor  plus  la  fermentation   de 

Il  y  a  un  procès  entre  le    !  raflent!      f  tire  contraindre  les   levuricrs  de  dcpofcT 
de  bierc  Ce  Pari  marchands  de  le-      a  la  halle  lu  levure,  pour  y  être  vilitec  par 

vure     ju  mi   noflmc  r/j  tendant   à      les  brailcurs  di   l'an 

Ec  3 


m  ART    DU    BOULANGER. 

la  pâte  que  ne  fait  le  franc  levain  ordinaire  (45),  parce  que  la  levure  eft 
plus  fubtile,  elle  tient  plus  du  dernier  levain,  du  levain  de  toupoint,que 
des  premiers  levains  ;  c'eft  pourquoi  il  n'y  a  point  de  préparations  à  faire 
à  la  levure,  comme  on  efl  obligé  de  les  faire  aux  levains  de  pâte. 

Ce  qui  a  engagé  les  boulangers  à  fe  fervir  de  la  levure  ,  c'eft  qu'ell» 
rend  la  pâte  plus  ailée  à  travailler:  on  ne  met  pas  tant  de  tems  à  pétrir 
avec  levure  ,   mais  travaillant  moins  la   pâte,  on  y  fait  moins  entrer  d'air. 

C'est  parce  que  la  levure  accélère  la  fermentation  de  la  pâte  ,  qu'on 
s'en  fert  davantage  ,  lorfqu'on  eft  preffé  de  faire  l'ouvrage  :  on  fait  ave» 
la  levure  trois  fournées  de  pain  contre  deux  fans  levure  (g). 

(  4ç  )  Cela   ne  doit  s'entendre  que    du  ment  les  principes  de  la  farine ,  &  enfuite 

pain  de  froment.  les  recombine  ,  mais  encor  il  les   redivife 

(g)  La  levure  eft  plus  active  que  le  le-  aufli-tôt,  &   autrement;  d'où  il  fuit  une 

vain  (impie  :  la  levure  eft  le  produit  d'une  atténuation  fi  fine,  qu'il  réfulte  moins  de 

partie  de  la  farine  la  plus  fine  ,  exaltée  avec  liaifon  entre  les  parties  recombinées  ;  c'eft 

l'eau  par  la  fermentation  du  houblon  dans  pourquoi  l'eau  s'en  diflipe  plus  aifément , 

la   bière.  &  le  pain  féche  plus  promtement. 

Au  lieu   que  le  franc  levain  de  pâte  eft  La     fermentation    par  le  levain  &  par 

toute  la  farine  même  ,  beaucoup  moins  fub-  la  levure  enfemble  ,   commence  par  difïbu- 

tilifée  que  n'eft  celle  qui  eft  dans  la  levure.  dre  ,   enfuite  recombine  &  ne  redivife  plus. 

On    peut     dire    que    la    levure    eft   plus  La  fermentation  finiflânt  par  cette  réunion 

ferment  &  moins  pâte  ,  que  n'eft  le  levain  des  principes  dans  la  pâte  ,    l'eau   y  tient 

ordinaire.  plus  ;    ce  qui  fait    que  le  pain  conferve 

Le  levain  ordinaire  eft  analogue  ,   mais  fa  fraîcheur, 
tant   foit  peu   trop  femblable  à  la  pâte  :  Pour  faire  un  bon  ouvrage  ,  en   boulan- 

au  lieu  que  la  levure  eft  moins  analogue  .  gerie  ,  le  mouvement  de  fermentation  des 

mais  trop  différente  de  la  pâte.  levains  ne  doit  pas  être  avec  écarts ,    com- 

Le  levain  de  pâte  mêlé  avec  un  peu  de  me  fait  la  levure  feule  &  l'eau  trop   chau- 

levure  ,  fait  un  levain  allez  femblable  ,  &  de  ;  ce  mouvement  doit  être  modéré  ;  c'eft 

en  même  tems  affez  diffemblable  à  la  pâte  pourquoi  afin  de  faire  une  pâte    qui  lève 

pour  y   produire  une  fermentation  conve-  à  propos  ,     il  faut  là  pétrir  à  l'eau  tiède 

nable  ;  ce  levain  a  plus  de  prife  fur  la  pà-  feulement  ,     avec  du  franc  levain  &  un 

te-,  il  s'y  attache  par  fa  reffcmblance  ;  &  peu  de  levure. 

il  y  excite  du   changement  par  fa  difTem-  Par  le  premier  degré  de  cette  fermen- 

blance.  tation ,    la  ténacité    de  la  partie  collante 

Par  la  fermentation  lente  du  levain  de  la  de  la  farine  le  dillbut  ;  par  le  degré  fui- 
pâte  employé  feul ,  la  liaifon  des  principes  vaut  de  la  fermentation  ,  les  parties  de 
de  la  farine  &  le  collant  qui  lui  eft  pro-  la  farine  fe  réunifient  autrement  qu'el- 
pre  font  diffouts  ;  mais  il  ne  s'en  fait  pas  les  ne  l'étaient  avant  leur  difiblution  ,  & 
enfuite  une  combinaifon  aulfi  parfaite  que  il  fe  forme  un  glutineux.  Par  un  autre 
celle  qui  eft  produite  par  le  levain  &  par  degré  encor  de  fermentation  ,  les  par- 
la levure  enfemble.  ties  de  la  pâte  deviennent  vifqueufes  ;  en- 
La  feriiiîntation  qui  fe  fait  par  le  fer-  fin  ce  vifqueux  devient  gélatineux  par 
ment  de  la  levure  ,    tranfpofe  non-feulc-  la  fermentation  qui  continue   :   or  ce  gé- 
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On  eft  aufïî  plus  dans  le  cas  de  fe  fervir  de  levure  quand  il  fait  froid 
que  quand  il  fait  chaud  s  &  plus  lorfqu'un  boulanger  eft  logé  froidement  , 
que  lorfqu'il  eft  logé  chaudement. 

Il  y  a  beaucoup  d'habileté  à  conduire  &  à  employer  à  propos  les  levains 
en  général  j  mais  particulièrement  la  levure  fe  régie  &  s'emploie  encor 
plus  difficilement  à  propos,  que  le  levain  de  pâte.  Il  faut  ajouter  à  cela  qus 
les  défauts  du  pain  qui  viennent  de  la  levure ,  font  plus  fenfibles  que  ceux 
qui  viennent  du  levain  ordinaire.  Lorfqu'on  a  employé  trop  de  levain  de 
pâte  ,  ou  que  ce  levain  eft  trop  vieux ,  le  pain  en  a  le  goût  &  il  eft  fur  ;  (î 
on  a  mis  trop  de  levure  en  pètrilfant  >  ou  qu'elle  fût  gâtée  ,  le  pain  eft  fui 


latineux  fin  eft  alors  très-facile  àrediffou- 
dre  par  les  liquides.  C'eft  l'état  où  doic 
être  la  pâce  pour  faire  de  bon  pain  ,  facile 
à  digérer  ,  bien  nourriffant  ,  &  qui  mi- 
tonne bien. 

A  in  fi  il  refulte  de  la  fermentation  quel- 
quefois moins  de  Haifon ,  félon  les  corps 
qui  y  ont  fermenté  ,  &  félon  le  tems 
pendant  lequel   ils   ont  fermenté, 

La  pâte  qui  n'a  pas  levé   eft  collante  ; 
les    levains  en  diviîant  la   farine   dans    la 
•e ,    lui  ôtent  cette  liaifon  qui  fait  colle. 
Ea    germination    a    le    même  effet  que  la 
fe rmencation ,    ou  la  germination     eft  une 
fermentation.    La  farine  de  bled  qui  a  ger- 
me ne   s'tpaillit  pas  non  plus  :  faction  par 
laquelle  le  grain  pouffe  &  fort  de  la  terre, 
qui  cft  la  germination,     rompt  la  glutino- 
:  la  farine  da    grain  :    mais  la  ger- 
•ation   n'eft  pas  r ,    comme  l'en  la 

nentation    de    la   farine  :   principe  qui 
doit  et  liqué  dans  la  description  de 

1  art  du  braifci.r. 

La  :  -  ie  ordinaire  *  fïmplcmcnt  délayée 
'  '  de  l'eau  ,      prend  une  mucofité  qui 
'le  ;    au  lieu  que  lorlqu'elle  a  1er- 
eîle  n'eft  pfûa  coflante. 
Si  auffi-tôc  après  avoir  détrempé  de  fa 
f.rine    dans  dt  i'eau  ,    i  I  U'   le    I 

ce  méi  ils'épaiflit  n-c    coi- 

une    cfpécc  de   bouillie, 
re  on   lç  if. 

tort  ,     il  ne  féparffira  point ,    parce   que 


la  fermentation  aura  détaché  ,  féparé  ,  & 
divifé  intimement  les  parties  qv»i  confti- 
tuent  la  farine  ;  ce  qui  lui  fait  perdre 
fa  glutinofité.  -  L'acide  qui  fe  développe 
par  la  fermentation,  ou  celui  du  levain, 
diffout  la  partie  collante  de  la  farine  ,  com- 
me je  l'ai  expliqué  page  94  ,  note  t  , 
où  j'ai  donné  l'anal  y  fe  de  la  farine. 

On  voit  combien  &  comment  les  fari- 
neux fermentes  ,  diffèrent  de  ceux  qui 
n'ont   point  fermenté. 

On  voit  pourquoi  les  farineux  qui  n'ont 
roint  fermenté,  &  ceux  qui  font  cruds, 
fe  digèrent  plus  difficilement,  font  plus, 
venteux ,  6c  moins  nourriffans  que  ceux 
dont  le  collant  a  été  diffout  par  la  fer- 
mentation  ou  par  la   cuiffon. 

On  voit  pourquoi  il  faut  faire  plus  cui- 
re les  farineux  qui  n'ont  point  fermenté, 
que  ceux  qui  ont  fermenté  ,  puifque  la 
cuiffon  comme  la  fermentation  diffout  ta 
partie   collante    des    farines. 

On  voit  pourquoi  les  Tartares  qui  vi- 
vent de  farines  crues  délayées  dans  de 
l'eau  ou  dans  du  lait  de  cavale,  ufent  plus 
c!e  celtes  tPavoïne  6c  d'orge  qui  ont  moins 
de  la  partie  collante  ,  &  plus  d'acide 
que  n'en  a  la  farine  fit  bled,  <x  que  ce 
n'cll  pas  fculeni'ni.  \- 
de  froment  que  de  a 

I       \  ofl  1  1  C>"   que   ! 
1  four  d'i 
l  out  la  vie ,    eft  utile  a  I 
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&  amer  ,  il  cft  encore  plus  mauvais  que  celui  qui  eft  ainii  mal  fait  avec, du 
mauvais  levain  de  pâte. 

On  ne  peut difeonyenir  que  le  pain  faitavec  de  la  levure  ne  foit  plus 
fujet  à  etre  aigre  ,  amer  ,  &  gluant  ou  vifqueux  dans  la  bouche  ;  qualités  que 
ce  pain  lorfqu'il  cil  dans  cet  état ,  communique  aux  bouillons  &  au  lait  dans 
les  loupes  :  mais  tout  ufage  de  la  levure  dans  le  pain  n'eft  pas  fujet  à  cck 
inconvéniens  ;  ils  viennent  du  mauvais  choix  ou  du  mauvais  emploi  qu'on 
fait  de  la  levure  :  on  peut  dire  à  fon  avantage  que  lorfqu'elle  eft  employée 
à  propos  ,  elle  rend  le  pain  &  plus  léger  &   meilleur  au  goût. 

Pour  favoir  quel  eft  l'emploi  qu'on  doit  faire  de  la  levure  dans  la  com- 
pofition  de  la  pâte  pour  avoir  de  bon  pain  ,  il  faut  apprendre  de  l'expéri- 
ence ,  que  le  pain  fait  avec  le  levain  ordinaire  &  un  peu  de  levure 
enfemble,  a  non-feulement  meilleur  goût,  mais  aufïi  eft  moins  fujet  à  fecher 
que  le  pain  fait  ou  avec  le  levain  fimple  feulement  ou  avec  la  levure  feule  > 
c'eft  pourquoi  le  gros  pain  de  Gonelfc ,  où  il  n'y  a  que  du  levain  fimple,  <5c 
le  petit  pain  à  caifé  où  il  n'y  a  que  de  la  levure  ,  lèchent  plus  promtement 
qu'aucun  autre  forte  de  pain,  ou  il  entrerait  un  peu  de  levure  mêlée  avec 
le   levain  de  pâte. 

Mais  il  faut  mettre  bien  peu  de  levure  avec  le  levain  pour  faire  le  pain 
frais  &  bon  ;  autrement,  comme  l'expérience  l'apprend  encor ,  plus  il  y  a 
de  levure  dans  la  pâte,  moins  long-tcms  le  pain  feconferve.  Le  pain  mol- 
let féche  plus  promtement  que  le  mi-mollet,  &  le  mi-mollet  plus  que  celui 
de  pâte  ferme  ,  parce  que  le  mollet  a  plus  de  levure  que  le  mi-mollet ,  &  le 
mi-mollet  plus  que  le  pain  de  pâte  ferme. 

Si  on  a  pas  mis  un  peu  de  levure  dans  la  compofition  de  ce  pain 
de  pâte  ferme  ,  il  fc  féche  autant  &  même  plus  promtement  que  ne  fait 
le  mi-mollet.  Le  gros  pain  où  il  n'entre  que  du  franc  levain  ,  fe  féche  d'au- 
tant plus  qu'il  eft  d'une  pâte  plus  ferme  &  plus  briée.  Le  pain  de  Gonefle 
fe  lécherait  auiïi  plus  promtement  que  le  pain  à  caifé  ,  s'il  était  en  aulîî 
petits    pains. 

Il  n'en  eft  point  de  la  levure  comme  du  levain  ordinaire,  dont  la 
quantité  doit  être  différente  félon  les  diverfes  qualités  des  farines  ou  des 
bleds  dont  on  les  a  tirées  :  la  levure  n'eft  pas  il  analogue  à  la  farine  ;  la 
levure  â  fes  effets  plus  à  elle  ,  plus  féparés  ,  &  plus  indépendans  de  la 
nature  de  la  pâte  ;  leurs  qualités  fe  communiquent  moins ,  fc  confondent 
moins  que  celles  du  levain  ordinaire  avec  la  pâte  ;  ce  qui  fait  que  le 
levain  fimple  cft  plus  naturel. 

En  général ,  un  quarteron  de  levure  fait  autant  d'effet  qui  huit  li- 
vi  es  de  levain  fimple  :  il  faut  quatre  onces  de  levure  pour  20  livres  de 
pâte,   lorfqu'on  l'emploie  fans  levain  de  pâte. 

Il 
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Il  v  en  a  qui  mettent  de  la  levure  dès  les  premières  fournées  pour 
pouffer  l'apprêt  de  la  pâte  &  des  levains.  On  emploie  ordinairement  à 
Paris  deux  livres  &  demie  de  levure  ,  en  la  mêlant  avec  du  levain  de 
pâte,  pour  fix  fournées  de  pain  d'environ  neuf  cent  livres  de  pain  , 
ce  qui  fait  ijo  livres  chaque  fournée,  l'une  dans  l'autre  (46),  &  l'on  com- 
mence le  foir. 

Ordinairement  il  y  a  quatre  fournées  de  180  livres,  qui  font 
tes  deux  premières  &  les  deux  dernières,  où  l'on  met  peu  ou  point  de 
levure. 

Ox  fait  la  quatrième  &  la  cinquième  fournées  de  panafTes  ,  c'eft-'.à- 
dire,  de   petits  pains,  pour  qu'ils  foient  prêts  dès  le  matin. 

La  flxieme  fournée  eft  de  gros  pains ,  faits  pour  fuppléer  aux  pains 
qu'on  a  oublies  à  faire  ,  ou  pour  avoir  du  gros  pain  plus  frais  :  celui  des 
trois  premières  fournées  fournit  au  premier  débit. 

C'eft-là  l'ufage  le  pius  ordinaire  de  la  plupart  des  boulangers  de  Pa- 
ns, les  veilles  de  marché  :  les  autres  jours  ,  une  livre  de  levure  mêlée 
avec  le  levain  leur  fufTit  pour  près  de  quatre  cent  livres  de  pain.  On 
met,  par  exemple,  une  demi-livre  de  levure  pour  la  première  fournée  de 
cinquante-huit  pains  de  quatre  livres  chacun,  &  par  conféquent  de  23Z 
livres.  On  ncn  met  à  la  fournée  fuivante  que  cinq  ou  fix  onces ,  parce 
que  le  levain  fe  fenc  déjà  de  la  levure  ;  &  l'on  diminue  à  chaque  four- 
nie la  quantité  de  la  levure  ,  parce  que  les  levains  fui  vans  en  ont  do 
plus  en   plus. 

Au  refte,  on  met  plus  ou  moins  de  levure  en  pétrifiant,  félon  la  dif- 
férente qualité  do  la  patc  &  du  pain  qu'on  a  à  faire  ;  on  emploie  plus  de 
levure,  lorfqu'on  a  a  faire  du  pain  mollet,  moins  lorfqu'on  ne  fait  que 
du  pain  de  pâte  ferme. 

Il  y  a  actuellement  à  Paris  beaucoup   de  boulangers  qui  font  entrer 
de  la  levure   dam  la  fabrication  du  pain  de  pâte  ferme:  ils  prennent  trois 
mi  tiers   de  levure  pour  une  fournée  de  foixante-quinze  pains,    de  qua- 
tre livres   chacun  ;   &    ils  emploient  la  même  quantité  de  levure   pour  la 
me  qu         ;   je  gros  pains ,  qui  contiennent  beaucoup  plus  de  farine,  & 
moins  d'eau. 

On  ne  met  point  de  levure  au  pain  bis,  à  moins  qu'on  ne  foit  bien 
prefTé  de  le  frire ,  &  qu'on  n'ait  point  l'on  levain  prêt.  Un  peu  de  levure 
le  rend  meilleur  su  -  •.  ;  mais  le  peuple  qui  mange  ce  pain  bis  ,  dit  que 
le   pain  des  boulangers  qui  le  donnent  ainiï  ,   ne  fait  pas  de  profit  i    il  fe 

11  y  a  en  Ai  n-      de   quatorze  livres  chacun. 

ai  mettent- d     -    ■..tuuincc  \i 

F  f 
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plaint  que  ce  pain  va  tiop  vite  ,  parce  qu'ét;mt  plus   léger   &   de  meilleur 
goût ,  on  en  con Tomme  davantage. 

Une  autre  raiibn  encor  qu'on  a  pour  ne  pas  mettre  de  levure  en 
faiTant  la  patc  pour  le  pain  bis ,  c'eft  que  la  pâte  biTe  fermente  plus  aifé- 
ment  que  ne  fait  la  pâte  pour  le  pain  blanc. 

Le  teins  de  mettre  la  levure,  c'ell  après  avoir  ôtc  le  levain,  ou  frafe 
&  l'on  contre-frafe  ,  enfuite  on  ôte  le  levain  ,  puis  on  fait  un  petit  creux 
dans  la  pâte  commencée  ,  pour  y  délayer  la  levure  avec  un  peu  d'eau. 
Si  Ton  ballinait  la  pâte ,  ce  qui  cil  une  bonne  méthode  dont  nous  parlerons 
dans  la  fuite  ,  on  pourrait  délayer  la  levure  dans  l'eau  avec  laquelle  on 
batlîne  la  pâte. 

Je  dois  faire  obfcrvcr  ici  qu'on  ne  peut  conTcrver  un  levain  fait 
avec  de  la  levure,  parce  qu'il  jette,  difent  les  boulangers,  fon  feu  trop 
vite,  il  Te  dénature  ,  il  devient  promptement  aigre.  Pour  avoir  un  le- 
vain qui  Te  garde ,  il  faut  le  prendre  d'une  pâte  faite  avec  du  levain  fim- 
ple  \  on  le  fépare  de  la  pâte  avant  d'y  mettre  de  la  levure.  Mais  on  peut 
s'en  Tervir  pour  faire  du  levain  artificiel. 

Levains  artificiels. 

Ordinairement  le  levain  &  la  levure  Te  prêtent  &  Te  rendent  en- 
tre boulangers  &  entre  marchands  bralfeurs  ,  pour  foire  du  pain  ,  ou 
pour  bralfer  de  la  bière.  Mais  loriqu'on  ne  peut  avoir  de  levain ,  il  elfc 
polîiblc  d'eu  faire  avec  toute  chofe  capable  d'exciter  la  fermentation  :  de 
quelque  genre  de  matière  qu'on  prenne  ce  principe  de  levain  ,  foit  dans 
Je  genre  des  animaux,  comme  eft  la  preffure  ;  foit  parmi  les  minéraux, 
comme  Tout  les  eaux  aigrelettes;  Toit  enfin  (ce  qui  cil  plus  commun  & 
meilleur  ou  plus  analogue)  dans  les  végétaux  (47),  comme  eft  le  vinai- 
gre. Tout  ce  qui  elt  capable  de  faire  fermenter  ,  eft  levain.  Dans  les 
Indes  ,  on  fe  fert  de  Tue  de  palmier  aigri,  au  lieu  deievain  ,  pour  Taire  le 
pain.  Dans  plusieurs  endroits  de  l'Allemagne,  on  Te  Tcrt  de  la  bicre  mê- 
me pour  faire  fermenter  la  pâte  (48). 

(47)  Un  boulanger  Allemand  affurait  que  il  a  conftamment  appris  le  contraire.  Les 
dans  moins  de  deux  heures,  il  ferait  allez  meuniers  que  j'ai  interrogés  moi-même, 
de  levain  pour  le  pain  de  toute  une  armée  ,  m'ont  affu ré  que  dans  tous  leurs  voyages 
fans  employer  autre  chofe  que  de  la  fa-  en  Allemagne  ,  ils  n'ont  rien  vu  faire  de 
tine  ,  de  l'eau  ,  &  de  la  graine  de  citrouille,  femblable  ,  &  qulls  n'ont  pas  même  enten- 

(48)  H  faut  que  l'auteur  ait  été  mal  in-  du  parler  de  rien  de  pareil-  Ce  qu'ils  difent 
formé.  M.  SCHREBER  doit  avoir  pris  diver-  eft  d'autant  plus  probable  ,  que  la  bière  ne 
Ces  informations  pour    vérifier   ce  fait ,  &  {aurait  être  enviiagée  comme  propre  à  ex» 
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Ces  diverfes  chofes  peuvent  fervir  à  faire  lever  la  pâte  ,  en  'hâtant 
la  fermentation  naturelle  (h).  Le  levain  a  d'abord  le  goC.t  de  la  choie 
qu'on  a  employée  pour  le  faire  ;  mais  en  repêtrilfant  avec  de  la  farine  8ç 
de  l'eau,  le  premier  goût  s'affaiblit ,  fans  que  la  force  du  levain  diminue; 
au  contraire  elle  augmente  en  fermentant  i  de  forte  qu'à  la  fin  le  goût  de 
la  chofe  qu'on  avoit  employée  d'abord  pour  faire  du  levain  ,  devient  in- 
fenfible  &  feperd,  il  ne  relie  que  la  qualité  fpécifique  de  levain  ,  qui 
a  augmenté. 

C'est  ainfi  qu'on  raccommode  un  vieux  levain  trop  aigre  :  on  le 
repêtrit  avee  de  la  farine  &  de  l'eau  >  enfuite  on  le  laiffe  chaudement  le- 
ver pendant  quelques  heures.  Puis  on  repêtrit  de  même  quelques  heu- 
res après  ce  levain  nouveau  ,  en  l'augmentant  encor  chaque  fois.  Ce 
qu'on  réitère  jufqu'à  ce  qu'il  foit  au  point  d'un  levain  de  bonne  odeur 
&  bien  conditionné.  Ce  qui  arrive  parce  que  le  vieux  étant  étendu  dans 
une  beaucoup  plus  grande  maffe,  eft  éteint  dans  le  nouveau  ,  qui  cit  ani- 
mé  par  la  fermentation  actuelle. 

citer  la  fermentation.   Lors  même   qu'elle  L'huileux  fe  joint  encore  plus  au   ter- 

vient  d'être  faite  ,  elle  ne  produit  pas  cet  relire  qu'au  falin ,  parce  que  le  falin  tient 

effet  :  bien  plus ,  la  levure  ne  peut  eaufer  de  l'aqueux. 

aucune  fermentation  ,  lorfqu'elle  eft  trop  Dans  la  fermentation ,  l'eau  agit  ainfi  fur 

faible  ,  &  chargée  de  beaucoup  d'eau.  Peut-  la  partie  terreftre  ;  &  l'huileux ,  s'il  ..s'en 

être, dit  M.  Schreber,  que  la  méthode  que  trouve  ,   fe  fent  de  ce  mouvement  ou  de 

l'on  fuit  dans  la  "Weftphalie  pour  faire  ce  cette  aêtion. 

qu'ils  nomment  du  Bompernicke! ,  a  donné  L'eau  a  fon  mouvement  par  fa  fluidité  : 

lieu  à  ce  bruit.  On  n'emploie  que  de  l'eau  le  corps  qu'elle    touche  &   auquel  elle  fe 

pour  faire  fermenter  cette  efpèce  de  pain.  joint ,  participe  à  fon  mouvement. 

On  ne  ratifie  point  le  pétrin  après  avoir  en-  L'occafion  de  parler  de  la  fermentation 

fourné  ,  comme  cela  fe  f«it  communément ,  fe  préfente  fouvent  dans  cet  ouvrage  ,  fur- 

enforte  qu'il  y  refit;  toujours  beaucoup  de  tout   à  propos  des  levains  ;  &  je  me  fais 

pâte.  Lorsqu'on  veut  faire  de  nouveau  pain  ,  un  devoir  d'en  traiter  ,  parce  qu'on  ne  con- 

on  verfe  de  l'eau  dans  la  huche,  &  on  l'y  naît  pas  encor  bien  ce    que  c'eft  que  fer. 

fe  pendant  24.  heures  ,  pour  qu'elle  puifl'e  mentation  :  on  la  connaît  fi  imparfaitement , 

■rir.  Alors  feulement  on  commence  à  pé-  que  l'on  ne  convient  pas  même  de  ce  que 

trir.   Cette  efpece    de  pain  doit  refter  24  l'on  doit  entendre  par  fermentation. 

heures  au  four.  Dans  le  ficelé  dernier  ,   la  fermentation 

(  h  )  Dans  la   fermentation  ,  le  falin  fe  a  été  décriée  par  la  plupart  des   médecins  , 

joint   d'abord  à  l'aqueux  :  le  terreftre  qui  &  inconnue  a  lu  plupart  des   pkyfirfeiV. 

cil   plus  grofficr  U  en   plus   grande    quan-  Je  n'ai  en  V0«   iei  en  traitant  de  la  fer. 

tité  que    le   falin,   ne  peut  fe  joinu-c   de  Itientation  ,  que  de  réveiller  l'attention  des 

même  à  lVjueiix  •  j|  <,'v  unit  cependant  par  medecinv  pour  cette    opération   de  la   na- 

le  moven  du  falin  ;  rV  l'un  &  l'autre  v  jot-  ture  ,  &  pOUI  exciter  les  phyhoieii.s  à  ajuû- 

gnent  l'huileux  ,  <,li  par  lui-n.tmc  n'aurait  ter  a  ce  que    j'en    dis. 
fe  mêler  a  l'eau. 

Ff  2 
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Il  ferait  à  fouhaiter  qu'on  fût  faire  des  levains  perpétuels ,  qui  tinf- 
fent  lieu  de  la  levure,  qu'on  n'a  pas  commodément  en  tout  tems  à  Paris  r 
&  qu'on  n'a  point  dans  aucun  tems,  dans  les  pays  où  le  vin  &  le  cidre 
font  communs,  c'eft-à-dire ,  où  l'on  ne  fait  point  de  bière,  &  par  con- 
féquent  point  de  levure. 

Ce  ferait  même  un  objet  d'économie ,  fi  on  pouvait  avoir  un  levain 
qui  coûtât  moins  que  la  levure:  M.  Maliifet  m'a  dit  qu'il  y  a  tel  buiilan- 
ger  à  Paris,  qui  emploie  pour  plus  de  deux  mille  francs  de  levure  cha- 
que année. 

On  lit  dans  le  livre  de  Kunckel  ,  intitulé  Laboratorhim  Chimicion  ,  que 
ce  médecin  avoit  cherché  pendant  long-tems  quel  était  le  premier  levain 
des  boulangers ,  qu'il  n'y  avait  perfonne  à  Torgau  qui  pût  l'en  inftruire  , 
lorfqu'il  trouva  un  boulanger  qui  le  lui  apprit.  Il  lui  dit  qu'il  ne  confl- 
ftait  qu'en  un  peu  de  houblon  crud  ,  de  la  farine  de  froment ,  du  blanc 
d'œuf  &  bien  peu  de  fucre  ;  qu'avec  cela  un  boulanger  pourrait  faire  un 
levain  perpétuel  :  je  ne  trouve    pas  que  ce  foit  un  bon  levain  (49). 

Les  Romains  lavaient  faire  des  levains  qui  fe  confervaient  des  années 
entières.  Suivant  Pline,  //&.  xvm.  c.  1 1.  le  principal  ufage  du  millet  était 
d'en  faire  des  levains,  en  le  pétrifiant  dans  du  moût:  ce  levain  de  mil- 
let durait  une  année  entière.  Il  faut  dans  le  tems  que  le  moût  bout  dans 
les  futailles ,  ramaifer  l'écume  qui  en  fort ,  comme  on  ramalfe  la  levure  de 
la  bière;  enfuite  on  mêle  cette  écume  avec  de  la  farine  de  millet,  &  on 
pétrit  bien  en  maîfcs  qu'on  lait  fécher  au  fo'eil  ,  &  qu'on  ferre  dans  un 
Heu  fec  &  frais  pour  en  ufer  quand  on  a  befoin  de  levain.  Il  cft  à  re- 
marquer cependant  qu'il  femblerait  que  ce  grain  ne  ferait  pas  propre  à  fai- 
re des  levains,  parce  qu'il  lève  difficilement;  mais  le  millet  eft  peut-être 
comme  les  pois  qui  lèvent  difficilement  aulïi  ,  quoiqu'ils  fuient  venteux  ; 
ce  n'clt  qu'en  cette  qualité  qu'ils  font    fermentans. 

Lls  Romains  fefaient  aulîi  des  levains  avec  le  fleurage  &  avec  le 
fon  gras  de  froment ,  qu'ils  pétrifiaient  avec  du  moût ,  ou  vin  blanc  ,  doux 
&  de  trois  jours  ;  puis  ils  en  fefûent  des  efpèces  de  paltilles  qu'ils  met- 
taient ficher  au  foleil  :  &  quand  ils  voulaient  faire  du  pain  ,  ils  délayaient 
ces  paftilles  dans  de  l'eau  avec  de  la  plus  fine  farine  de  froment  ,  &  ils  fe- 
faient  cuire  ;  enfin  ils  mêlaient  &  ils  pétrifiaient  ce  levain  avec  la  farine  def- 
tinée  à  faire  le  pain.  Ils  eltimaient  que  ce  pain  était  le  meilleur.  Us 
mettaient  huit  onces  de   ce  levain  pour  un  boiileau  de  farine.     Il  y  a  l'in- 

(49)  Quelques  boulangers  prennent  de  ftc.  Le  D.  ScoPOLi  enparleain  fi  :  Carnîo/a 

bonne  levure  &  de  la  Farine  de  millet ,  dont  ft  rmcntumpanis  cxjeminibus  milii  parant. 

lls  font  des   boules ,  qu'ils  mettent  lécher  Iter  Tyroknjïc ,  in  ann.  Jîiji.  nat.  N. 
à  l'ombre  ,  6c  qu'ils  çpnfervcnt  d«ns  un  lieu 


ART    DU    BOULANGER.  2of 

convénient  par   rapport  à  ces  levains ,  qu'on  ne   peut    les   compofer   que 
dans  le  tems  des  vendanges. 

On  peut  faire  fur  le  champ  un  levain  avec  de  la  levure  feule  &  de 
la  farine.  Si  la  levure  eft  feche ,  on  la  diiTout  dans  de  Peau,  un  peu  plus 
chaude  même  que  pour  faire  les  levains  de  pâte.  Il  faut  commencer  par 
délayer  d'un  côté  la  farine  ,  &  par  en  faire  une  pâte  molle  ;  d'un  autre  cô- 
té on  diiTout  la  levure  ,  enfuite  on  mêle  l'une  avec  l'autre  ;  &  dans  le 
quart-d'heure  ce  mélange  fermente.  On  le  met  alors  dans  ce  que  l'on 
nomme  la  fontaine,  comme  on  y  mettrait  la  levure  liquide,    pour  pétrir. 

Pour  compofer  ainfi  ce  levain  artificiel,  il  faut  employer  une  [livre 
de  levure  feche  ,  avec  environ  une  livre  de  farine  ,  &  deux  livres  d'eau  ; 
ce  qui  compofe  un  tout,  qui  eft  un  levain  de  quatre  livres.  On  doit  ma- 
nier peu  ce  levain,  pour  ne  point  diiliper  l'efprit  qui  en  fait  la  force. 
Enfuite  on  pétrit,  environ  un  quart-d'heure  après  ;  ce  qu'on  fait  plutôt  ou 
plus  tard,  fuivant  la  fermentation  du  levain,  qui  eft  différente  félon  la 
qualité  de  la  levure ,  félon  la  faifon,  &  félon  la  température  de  l'air  du 
jour. 

Le  pain  qu'on  prépare  avec  ce  levain  fait  fur  le  champ,  eft  plus  fujet 
à  avoir  de  l'amertume  ;  ce  qui  vient  fur-tout  du  houblon  dont  on  s'eft 
fervi  pour  la  compofition  de  la  bière.  Il  vaudrait  mieux ,  dans  les  cas  ou 
cela  ferait  poflîblc,  faire  ce  levain  en  délayant  la  levure  avec  du  levain 
de  p4te,  ou  Amplement  avec  de  la  pâte,  que  de  la  délayer  avec  de  la 
farine  &  de   l'eau. 

vant  le  mémoire  que  j'ai  requ  de  Londres  fur  la  faqon  de  faire 
le  pain  en  Angleterre  ,  les  boulangers  y  préparent  leur  levain  de  la  faqon 
hv.  :    Us  font  une  p.'tte  (h  farine  £*?  d'eau,   dont  laquelle  ils  mettent  de   la 

lejitre  a'fez,  prar  exciter  tvis fermentation  i  on  ajoute  un  peu  de  fel  pour  em- 
pêcher q-ie  la  levure  ne  fafe  trop  fermenter  la  pâte.  La  pÀte  ainfi  préparée  s\tp- 
fille  L'éponge.      On  laije  Vepmge  dans  un  vafe  pendant   cinq   heures. 

Du  fel  dans  la  pute. 

Pour  faire  de  bon  pain  ,  il  ne  fu  fit  pas  d'avoir  de  bonne  farine, 
de  la  bien  pétrit  feulement  e:i  pâte,  &  de  la  l'aire  cuire;  il  faut  de  plus 
tn  développer  ia  qualité  par  du  levain  ,  comme  je  viens  de  l'expliquer'; 
&  l'augmenter  par  du  fel,  qui,  employé  à  propos  dans  la  compolition  du 
pain,  pci  ine  auffi  c:c   aliment. 

Ll  fel  diffous  dans  l'en  i  fait  que  ce  lui  de  pénètre  plus  intimement 
la  farine  ,  &  s'y  joint  mieux  j  de  forte  que  la  farine  prend  plus 
d'eau  par  le  fel  eu  pétrifiant  ;  &  par  conféquent  on  fait  plus  de  pain 
avec  la  même  quantité  de  farine  Lorfqu'on  y  met  du  fel,  que  lorlqu'on 
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n'y  en  met  point  (  fo)  ,  parce  que  l'eau  fuit  une  partie  réelle  du  pain  cuit. 

Ce  n'ell  pa-s  feulement  pour  la  quantité  «Lu  pain,  que  le  fel  fait,  bien 
dans  la  fabrication  de  la  pâte  ;  il  iêrt  aulli  pour  ia  qualité  ,  en  le  rendant 
plus  léger,  &  de  meilleur  goût. 

Le  pain  qui  n'ell  point  falé  pefc  plus  que  celui  qui  eft  falé  ,  quoi- 
que le  fel  foit ,  comme  on  le  fait ,  fort  pelant  :  cette  différence  vient  de 
ce  que  le  fel  fait  entrer  plus  d'eau  dans  la  pâte  ,  «Se  fait  le  pain  plus  mol- 
let, &  conféquemment  plus  léger.  Le  fel  &  l'air  fontà  la  quantité  &  à  la  légè- 
reté du  pain,  en  y  employant  plus  d'eau.  Le  fel  de  même  que  l'air,  avide  d'eau, 
a  la  propriété  de  fécher  les  corps  auxquels  il  fe  joint.  Le  fel  de  même  que 
l'air,  rend  la  pâte  plus  feche ,  en  y  incorporant  plus  intimement  L'eau. 

J'ai  obfcrvé  que  le  pain  falé  perd  moins  de  fon  poids  en  fe  refrai- 
diffant,  que  ne  fait  le  pain  ordinaire  qui  n'ell  point  falé.  Cependant  le 
pain  falé  fe  féche  plus  promtement  que  ne  fait  le  pain  où  il  n'y  a  point 
de  fel  ;  mais  raiiïs ,  il  fe  conferve  mieux  fans  fe  gâter.  Si  l'on  veut  man- 
ger frais  le  pain  falé,  il  faut  le  prendre  le  premier  jour  ;  ce  qui  vient  fur- 
tout  de  ce  que  le  pain  falé  eft  plus  mollet  que  l'autre,  en  général. 

Le  fel  corrige  le  mauvais  goût  des  farines  des  bleds  qui  ont  germé, 
ou  qui  ont  été  gâtées  dans  des  bateaux,  dans  les  granges  ou  dans  le  grenier  : 
quelquefois  ou  ne  pourrait  pas  en  faire  un  pain  mangeable  ,  fi  on  n'y 
mettait  ,  en  le  fâifant ,  beaucoup  de  fel ,  au  point  même  de  le  rendre  un 
peu  acre.  Il  a  aufïi  la  propriété  d'ôter  le  mauvais  goût  du  levain  ,  lorfqu'on 
ne  l'a  pas  employé  alfez  jeune  ;  le  fel  exalte  au  contraire  &  fait  fortir  le 
bon  goût  de  grain  dans  le  pain  (i). 

O  N  n'emploie  pas  de  levure  en  Bretagne  ni  en  Provence  pour 
donner  du  goût  au  pain,  parce  que  comme  on  n'y  fait  ras  de  bicre,  on 
n'a  pas  de  levure;  mais  on  met  plus  de  fel  en  pètrlifant  ,  qu'on  ne  fait 
dans  les  pays  où  l'on  emploie  de  la  levure. 

Le  fel  n'ell  pas  comme  la  levure;  il  ne  change  rien  à  la  quantité  du 
levain  naturel  qu'on  doit  employer  :  on  peut  toujours  prendre  pour  faire 
la  pâte,   la  même  quantité  de  levain,   que  11  l'on  n'y  mettait  point  de  fel. 

L'usage  modéré  du  fel  fert  aux  digellions  ,  &  il  s'oppofe  à  la  corrup- 
tion dans  le  corps  :  on  peut  obierver  que  tous  les  animaux  aiment  natu- 


($o)  Les  boulangers  de  la  baffe- Allema- 
gne ne  mettent  point  de  fel  dans  le  pain. 
Dans  d'autres  provinces  de  l'Empire ,  on 
fait  ufege  du  fel  dans  !e  pain  de  fcigle. 
Quelques-uns  y  mettant  du  cumin  ,  &  les 
Juifs  fur-tMiit    aiment  cet  aflaifonnemenf. 

(ij   Le  ici,     par  la   fermentation  delà 


pâte  ,  s'unit  avec  chaleur  à  la  partie  hui- 
leufe  ,  &  devient  ainli  moins  fixe,  &  un. 
peu  ammoniacal  :  clans  cet  état  il  fait  mon- 
ter le  goût  du  froment  ;  on  fait  que  le 
propre  du  fel  ammoniac  elt  de  volatili- 
fçr  les  chsfes  auxquelles  il  eit  joint. 
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rellemem  le  fcL  Je  penfe  qu'on  n'en  fait  pas  aifez  d'ulage  dans  les  mala- 
dies  des  beitiaux  frugivores,  c'elt-â-dire ,  des  animaux  qui  vivent  de  plan- 
tes &  de  fruits. 

Je  crois  le  fel  encore  plus  utile  avec  les  farineux  qui  n'ont  pas  fer- 
menté ,  qu'il  ne  Peft  dans  le  pain  fait  avec  levain  ;  parce  que  le  levain 
le  rend  plus  didoluble  ,  que  ne  le  font  naturellement  les  farineux  qui  n'ont 
point  fermenté  ,   &  qui  font  fans  fel. 

La  pâte  dans  la  fabrication  de  laquelle  il  eft  entré  du  fel  ;  a  plus  de 
peine  a  prendre  couleur  dans  le  four  en  cuifant ,  que  lorfqn'il  n'y  a  point 
de  fel;  mais  il  fait  que  la  croûte  de  ce  pain  s'amollit  mieux  en  mitonnant, 
&  qu'elle  fe  diifout  en  s'étendant  dans  le  liquide,  fans  fe  iépaier  en  miet- 
tes ,  &  en  y  confervant  fa  forme  :  oeil  pourquoi  il  faut  mettre  du  fel  dans 
la  compolition  des  petits  pains  à  carfé  ,  &  dans  celle  des  pains  mollets 
avec  lefquels  on  fe  propofe  de  faire  les  croûtes  à  potages.  Pour  la  même 
raifon  ,  il  faut  mettre  du  fel  en  pètrufant  les  pains  à  potages  ;  &  l'on  de- 
vrait auiïi  en  mettre  toujours  en  faifant  les  pains  à  foupes  ;  parce  que  le 
fel  fnit  que  le  pain  trempe  mieux  dans  la  foupe.  Il  faut  lire  les  articles 
du  pain-a-potage,  du  pain-à-foupe  ,   &  des  croûtes-à-potages. 

Le  ici  elt  bon  pour  foutenir  la  pâte  ,  que  les  boulangers  nomment 
veule  ou  Ucbc;  c'eft  pourquoi  lorfqu'on  emploie  des  farines  de  bleds  qui 
ne  pefent  que  depuis  2io  jufqu'a  230  livres  le  fextier ,  qui  font  de  moin- 
dre qualité  ,  on  doit  y  mettre  du  fel  en  les  pètrufant;  on  peut  mettre  envi- 
ron une  once  de  ici  pour  chaque  vin  ;t  livres  de  pâte,  faite  avec  la  farine 
d'un  bled  de  210  livres  de  fextier  ;  une  demi-onec  pour  lu  même  quantité  de 
celle  des  bleds  de  220  livres  ;  &  deux  gros  pour  celle  des  bleds  de  230  li- 
En  Angleterre  on  met  ordinairement  une  livre  de  fel  pour  chaque 
boi  d'eau    de  farine. 

Le  fel  a  plus  de  force  que  la  levure  pour  donner  du  corps  à  la  pâte; 
caria  levure,  après  avoir  fait  lever  la  p.ite,  y  occalîonne  enfuite  du  relâ- 
chement, fur-tout  lorlque  la  farine  provient  de  bleds  qui  n'étaient  pas  (ces  ; 
eu  un  un  mot,  la  pâte  iuutenuc  par  le  ici,  le  conierve  toujours  mieux 
que  par  la  levure. 

C'£ST  fur-tout  lorfqu'on  emploie  de  la   levure  dans  la  fabrication   de 
la  pâte   qu'il  faut  fe  iervir  de  ici  ,  parce   qu'alors  on   a    befoin   de  retenir 
lu  fermentation  ,  pour  faire  lever  la  pâte.      Le  ici  retarde  l'apprêt   des  le- 
ins  &  de  la  pâte;  mais  il   rend  cet  apprêt  plus   parfait  en  le  retenant: 
la  •  ><-n  fe  {aie   ainfi   plufl    intimement,  <Sc    le  pain  en   c(t   plus  lé- 

ger.    Le  fel  le  te  lévement  de  la  pâte,  en  refroidiffant  la  fermenta- 

tl  ne  mettait   :  fel   dans   la    pâte   laite   avec   les  la.  mes    des 

plains  tailles,  la  ;siie   lèverait  trop  promtemcnt,    6c    le  boulanger  ferait 
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oblige  de  la  prendre  dans  le  verd,  c'eft-à-dire ,  moins  levée;  &  alors  il  «l 
résulterait  un  pain  lourd  &  mat;  parce  que  la  pâte  n'aurait  pas  eu  letems 
d'être  allez  pénétrée  ,  ni  aifez  divifée  par  le  levain  :  &  (I  pour  remédier  à 
cela,  ou  pour  prévenir  cet  inconvénient,  le  boulanger  lailfait  lever  tout- 
à-fait  cette  pâte,  elle  deviendrait  trop  molle,  &  elle  n'aurait  point  de 
confiltance  à  caufe  de  la  mauvaife  qualité  du  bled  ;  &  au  lieu  de  bouffer 
dans  le  Four,  elle  s'étendrait  comme  une  bouillie  (fi):  le  fel  mis  en  pê- 
trillant  ,   empêche  que  cela  n'arrive. 

Il  faut  proportionner  l'emploi  &  la  quantité  du  fel  dans  la  pâte,  à 
la  qualité  de  la  farine:  une  farine  qui  naturellement  a  peu  de  fel,  qui  a 
peu  de  faveur  par  elle-même,  a  befoin  de  fel,  ou  de  plus  de  fel,  qu'on 
n'en  mettrait  dans  une  farine  qui  ferait  d'une  bonne  qualité ,  &  qui  ne 
ferait  pas  trop  vieille.  Si  au  contraire  l'on  mettait  trop  de  fel  dans  U 
pâte ,  elle  lèverait  moins. 

Le  tems  de  mettre  le  fel  dans  la  composition  du  pain ,  c'efl;  quand 
après  avoir  délayé  le  levain  ,  on  met  de  l'eau  la  féconde  fois ,  qui  cil  pour 
pétrir.  Si  l'on  mettait  le  fel  en  fêlant  le  levain  ,  on  l'empêcherait  d'être 
levain  ,  parce  que  le  fel  le  retient.  On  ne  pourrait  y  mettre  de  ici  que 
dans  le  cas  où  l'on  aurait  à  craindre  que  le  levain  ne  fe  gâtât  en  allant 
trop  vite  ,  comme  vont  les  levains  faits  avec  la  levure.  Le  fel  eft  un  mo- 
yen dont  on  doit  fe  jervir  aulfi  pour  retenir  un  levain ,  qui  autrement  fe» 
rait  plutôt  prêt  qu'il  ne  devrait  être. 

Il  eit  plus  utile  encor  de  mettre  du  fel  dans  la  co-mpofition  du  pain 
bis  &  du  gros  pain,  pour  en  retenir  la  fermentation,  &  pour  la  rendre 
plus  parfaite,  parce  que  le  pain  bis  fermente  plus  promtement  que  le 
blanc. 

D'ailleurs  le  fel  ferait  plus  utile  dans  le  pain  des  pauvres ,  pour 
le  rendre  plus  nourrilfant  ;  d'autant  plus  qu'ils  n'ont  fou  vent  rien  à  mail» 
ger  avec  leur  pain.  Le  fel  elt  utile  fur-tout  dans  le  pain  des  gens  de  la  cam- 
pagne pour  le  rendre  plus  reltaurant ,  &  pour  fuppléer  en  partie  au  délaut 
d'autre  nourriture;  ces  pauvres  gens  en  tireront  encor  un  autre  avantage, 
qui  elt  d'employer  le  ici  qui  leur  elt  impofé  ,  &  qui  par-là  ne  leur  fera 
point  à  charge. 

C'est  par  économie  que  la  plupart  des  boulangers  s'abftienncnt  de 
mettre  du  fel  dans  la  pâte  ;  &  c'eft  une  économie  mai  entendue,  parce  que 

(çl)  Cela  arrive  fur- tout  aux  pâtes  de  pas  detre  molle.   L'unique  remède  eft  de 

froment  i  qui  a    cru  Bai»  un  terrdn  tryp  rVire  la  pâte  plus  ferme ,  cela  réuilît  quel- 

humide  Si  qui  a  germé.  On  a  beau  y  met-  quefoif  allez  hcureufêment. 
tre  du  fel  en  pctrifliint ,  la  pare   ne  luitfê 

non- feulement 


ART    DV     BOULANGER.  209 

non-feulement  le  fel  donne  au  pain  une  bonne  qualité  qui  dédommage  de 
la  dépenfe  du  fel  ;  qui  eft  petite ,  lorf^u'il  n'eft  employé  qu'à  propos  ;  mais 
aulîi  parce  que  le  fel  fefmt  entrer  plus  d'eau  dans  la  pâte,  y  fait  entrer 
auiïï  plus  d'air  ,  &  augmente  ainfi  la  quantité  du  pain;  ce  qui  peut  équi- 
valoir à  ce  qu'il  en  coûte  pour  le  fel. 

On  voii  dans  les  écrits  des  anciens  médecins  &  des  naturaliftes ,  que 
Ton  employait  communément  du  fel  dans  la  compolition  du  pain.  Pline, 
lib.  xvili.  c.  7.  dit  que  la  plupart  des  habitans  des  côtes  maritimes  pêtrif- 
fent  avec  l'eau  de  la  mer  pour  épargner  le  fel  ;  &  que  c'eft  la  caufe  pour 
laquelle  ils  font  plus  fujets  à  maladies.  Mais  il  parait  que  ce  n'eit  pas  au 
fel  que  Pline  attribue  les  mauvais  eifets  du  pain  pétri  avec  l'eau  de  la  mer. 
Effectivement ,  on  doit  p'utôt  attribuer  la  mauvaife  qualité  de  l'eau  de  la  mer 
à  tout  ce  qu'elle  engloutit,  aux  bitumes,  &  à  la  pourriture  des  plantes 
&  des  animaux  qui  vivent  &  meurent  dans  les  mers ,  d'où  réfulte  un  goût 
particulier  &  l'amertume  de  l'eau  de  la  mer;  ce  qui  fait  qu'elle  n'eft  pas 
potable  :  car  pour  la  rendre  potable ,  il  ne  fuffit  pas  de  la  deffaler  ,  il  faut 
encor  lui  ôter  ce  mauvais  goût  &  cette  amertume  ,  indépendans  du  fel; 
c'eft  à  quoi  un  célèbre  médecin  de  Paris ,  M.  Poiifonnicr ,  a  travaillé  avec 
fuccès. 

Dan?;  les  commencemens  de  la  boulangerie,  dans  les  premiers  tems, 
lorfque  l'on  aflaifonnait  les  pâtes,  qu'on  fefait  cuire  fous  la  cendre,  fur 
le  gril,  ou  dans  des  tourtières,  on  y  mettait  toujours  du  fel  ;  &  à  mefure 
que  l'art  de  la  boulangerie  s'eft  formé  &  s'eft  perfectionne,  on  a  celle  de 
mettre  du  fd  dans  le  pain  &  de  l'aiTaifonncr  autrement  qu'avec  le  levain; 
on  l'a  fait  tout  fimplemcnt ,  &  mieux  même  fans  fel  :  mais  après  avoir  pafle  à 
l'ordinaire  d'un  excès  à  l'autre,  en  ne  mettant  plus  de  fel  dans  aucune 
forte  de  pain,  on  a  recommencé,  il  y  a  environ  deux  fiècles,  à  affai- 
fonner  le  pain  avec  du  fel,  du  lait  &  de  la  levure.  Ordinairement  on 
revient  ainfi  aux  premiers  ufages ,  qui  paraiifent  meilleurs  que  ceux  qui 
aient  Olivia  ,  parce  qu'on  les  a  perfectionnés  en  quelque  choie.  Com- 
me Ton  paife  toujours  du  fimplc  au  compolé  pour  revenir  au  (impie,  on 
paifc  du  compote  au  fimplc  ,  pour  revenir  quelquefois  au  compolé.  l'oyez 
faÇt  13. 

Dans  les  pays  étrangers,  où  l'art  de  la  boulangerie  eft  encor  comme 
il  était  en  France  dans  les  commencemens,  on  met  beaucoup  de  fel  dans 
le  pain.  En  Allemagne  (<2),  non-feulement  on  met  du  fel  dans  la  fabri- 
cation du  pain  ,  m, us  même  lorfqu'on  en  fert  fut  la  table  ,  dans  beaucoup 
d'aube  i.lrc  du  fel  de  lus.    En  Angleterre  on  met  du  Ici  dans  la 

(^;  •-•  qui  a  été  dit  plus  haut  fur  ce  fujet. 

/   //;.-    /.  G  t» 
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corrpofïtioil  de  toute  forte  de  pain  y  c'eft  ce  qui  fait  que  les   Anglais   qu£ 
arrivent  en  France  y  trouvent  d'abord  le  pain  infipide. 

Le  fel  dans  le  pain  &  dans  les  autres  alimens  les  rend  plus  nourrif- 
fans ,  &  il  engrailfe  d'abord  ;  enfuite  il  maigrit ,  fur-tout  iî  l'on  en  met 
beaucoup  ;  c'eft  le  propre  du  fel  de  fécher. 

Il  faut  bien  s'abftenir  de  l'excès  du  fel  dans  la  fabrication  du  pain  ;• 
il  y  aurait  plus  d'inconvénient  à  y  en  mettre  trop ,  que  trop  peu  :  il   en 
en:  de  l'ufage  du  fel  comme  de  celui  des  odeurs  :   on  y  arrive  promtement 
à  l'excès  fans  s'en  appercevoir;  on  s'abftient  plus  aifément  de  ces  fortes 
de  chofes  ,  que  l'on  n'en  ufe  modérément. 

L'usage  immodéré  du  fel  dans  les  alimens ,  rend  le  fang'  acre.  J'ai 
obfervé  que  l'excès  du  fel  eft  encor  plus  mauvais  avec  les  farineux  ,  qu'a- 
vec les  autres  fortes  de  végétaux,  qu'avec  les  herbes:  je  remarque  que- 
dans  les  pays  maritimes ,  les  peuples  qui  ont  coutume  d'ufer  du  fel  dans; 
leur  pain,  font  plus  fujets  aux  maladies  de  la  peau:  ce  qui  peut  venir' 
auiïi  de  l'air  dont  ils  font  environnés  &  qu'ils  refpirent  :  cet  air  tient  de 
la  falure  de  la  mer  qui  les  avoiiine. 

Médire  de  l'ufage  du  fel  dans  le  pain  ,  parce  qu'il  peut  être'nuifibley 
c'eft  lui  imputer    notre  faute,  &  le  charger  du    blâme  que    mérite'  notre 
intempérance,  lorfque  nous  n'en  ufons  pas  avec  modération.   Galien  ,  Uv. 
V.  da  régime  de  fauté,  veut  que  le  pain  foit  fait  avec  affez  de  fel  &  de  le- 
vain ,  &  qu'il   foit  bien  cuit.   Le  favant    Rhafis   penfe  que   le  pain  de  fro- 
ment fait  avec  fel  &   levain  eft  le  meilleur  ,  qu'il  fe   digère  mieux  ,    & 
qu'il  nourrit  plus.  Aveyroè's  ,  autre  médecin  Arabe ,  recommande  de  mettre' 
du  fel  dans  le  pain,   mais  modérément:  il  avertit  que  le  pain  où  il  y  a 
trop  de  fel ,  nourrit  moins. 

Les  Grecs,  comme  les  Arabes  ,-&  les  Latins,  approuvaient  l'ufage 
.modéré  du  fel   dans  le  pain. 

La  fabrication  de  la  pâte  pour  le  pain,' 

La  fabrication  de  la  pâte  comprend  diverfes  opérations  qui  decom- 
pofent  le  grain  ,  pour  en  compofer  le  meilleur  ou  le  plus  utile  des  ali*- 
mens. 

Il  y  a  plufieurs  chofes  à  obfervcr  pouf  parvenir  à  une  bonne  corn- 
pofition  du  pain.  Après  la  mouture  du  grain  ,  la  farine  reqoit  encor  de 
la  diviiion  par  l'eau  &  par  l'air  avec  lefquels  on  la  mêle  &  on  l'agite  pour 
la  pétrir. 

Ce  mélange  intime  des  parties  de  l'eau  &  de  l'air  avec  celles  de  M) 
farine  ne  peut  fe  faire  que  celles-ci  ne  foient  pénétrées ,  amollies  &  re- 
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•duites  en  une  efpèce  de  dilTolution  ;  de  forte  qu'on  peut  dire  que  la  fa- 
rine eit  plus  fine  dans  la  pâte  ,  &  Ton  peut  aflurer  qu'elle  y  eft  plus  di- 
vifie  ,  qu'elle  n'était  auparavant. 

Il  s'en  fait  enfuite  une  dilTolution  plus  grande  encor  par  la  fer- 
mentation, qui  eft  une  des  principales  opérations  par  lefquejles  fe  fait  la 
décompofitioji  de  la  farine  pour  compofer  enfin  de  bon  pain.  La  fermen- 
tation parait  fouvent  dans  l'art  du  boulanger  ;  les  connaiflances  qu'elle 
exige  font    aulli  difficiles   à  développer  qu'elles  font  étendues  (k) 

(  k  )  La  fermentation  divife  les  parties  L'eau  dans  la  pâte  donne  le  premier 
qui  étaient  unies  ,  &  elle  unit  les  parties  mouvement  au  fel  de  la  farine  :  l'eau  &  le 
qui  étaient  divifees.  La  vifcolite  de  la  pâte  fel  communiquent  ce  mouvement  à  la  par- 
eil la  fuite  de  la  divifion  &  de  la  réunion  tie  terreftre  ;  &  tous  enfemble  à  la  partie 
des  parties  de  la  farine,  par  le  travail  du  huileufe,-  de  forte  que  tout  eft  tranfporté 
pétriffeur  &  par  celui  de  la  fermentation,  par  le  même  mouvement,  qui  eft  celui  de 

La  fermentation  eft  une  diviiion  ;  mais  la  fermentation, 

toute  divifion  n'eft  pas  fermentation  :  le  dif-  L'eau  dont  on  augmente  le  mouvement 

folution  des  fels  dans  l'eau  ,  n'eft  pas  une  naturel  en  la  chauffant ,  en  la  verfant ,  en 

fermentation.  11  réfulte  toujours  de  la  divi-  l'agitant  avec  le  levain   &  avec  la  farina 

fion  par  fermentation,  un  nouveau  compofé,  pour    pétrir ,  communique  ce  mouvement 


■<;omme  le  fel  végétal  eft  le  produit  de  la  fer 
mentation  de  l'alkali  &  de  la  crème  de  tartre 
divifés  dans  cette  opération  l'un  par  l'autre. 
La  nécefïïté  de  la  decompofition  des  mix- 
tes dans  la  fermentation  ,  eft  démontrée  par 
les  nouveaux  compofes  qui  en  réfultent  né- 
airement. 

fermentation  eft  en  même  tems  une 
diviiion  ,  ur.e  combinaifon  ,  une  liaifon  ,  & 
une  compoftion  ;  ce  qui  fe  fait  par  le  mou- 
vement  6c   par  le   tems. 

La  diffolution  ordinaire  ,  comme  celle  du 
fDcre  dans  le  the  ,  elt  une  divifion  imper- 
ceptible des  parties  du  fucre.   La  fermen- 
>r\  eft  une  divifion  des  principes  même 
es  qui  fermentent.  La   fermentation 
vajufquu   reombiner  ces  principes  autre- 


à  ce  qu'il  y  a  de  plus  mobile  dans  le  le- 
vain &  dans  la  farine  :  la  partie  faline  eft 
la  plus  mobile ,  elle  eft  en  même  tems  la 
plus  analogue  à  l'eau. 

L'eau  unie  au  fel  eft  plus  capable  de  pé- 
nétrer la  partie  terreftre  de  la  farine.  Ce 
principe  terreftre  joint  à  l'eau  avec  le  fel , 
rend  l'eau  mifcible  avec  la  partie  huileufe  , 
dont  la  réfiftance  à  ces  mouvemens  rend  la 
fermentation  plus  forte ,  en  cédant  :  &  ce 
principe  huileux  contribue  beaucoup  à  la 
combinaifon  qui  fe  fait  de  l'eau  &  de  l'air 
avec  le  filin  &  le  terreftre.  L'huile  fe  vo- 
latilife  aifement ,  &  elle  eft  plus  fufeepti- 
blc  de  gonflement ,  comme  le  fel  eft  plus 
fufceptible  de  dilTolution. 

De  ces  mouvemens,  nait  une  chaleur  que 


ment  qu'ils  n'étaient:  c'eft  pourquoi  il  réfulte  produit  toujours  la  fermentation  de  la  pâte, 

toujours  de  la  fermentation  un  nouvel  être.  Si    cette  fermentation    n'était  pas  avec  la 

.r  qu'un  corps  foit  fufceptible  de  fer-  chaleur  qui  la  doit  toujours  accompagner  , 

mentation  ,  il  faut  qu'il  foit  compofe  de  fel ,  la  pâte  ne   lèverait  pas  ,  elle  aigrirait.    La 

-d'huile  &  de    terre  •,  il  faut  qtM  ces  parties  fermentation  de  la  pâte   cil   une  efpèce  de 


■du  fermenter  foient    proportion- 

nées ;  il    faut  qu'elle,    foient  unies  ;   6c   il 
it  cependant   qu'elles   foient  dilpufocs  à 
tue  G^paré 


coction  ;  elle  tient   de  la   digcflion  ,    6c  la 
digeftion  tient  de  la  fermentation. 

Il  ne  faut  cependant  point  pour  faire  le- 
ver la  pâte,  que  la  chaleur  aille  jufqu'à  la 
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Lorsqu'on  a  prépare  les  levains  ,  lorfque  celui  de  toupoint  a  fou 
apprêt ,  on  ne  peut  différer  de  compofer  la  pâte  pour  faire  le  pain  :  on 
met  pour  cela  dans  le  pétrin  plus  ou  moins  d'eau  pour  pétrir  ,  félon 
que  l'on  a  plus  ou  moins  de  gros  pains  à  faire  ,  félon  que  l'on  veut  pré- 
parer une  pâte  ferme  ou  une    pâte  molle. 

cui(Von.  La  chaleur  de  la  fermentation  eft      périence  de  M.  Mariotte  fur  la  nature  de 


11  ne  chaleur  naturelle  qui  divife  &  réunit , 
qui  détruit  &  revivifie  :  elle  peut  ce  que 
ne  peut  point  la  chaleur  du  feu  ordinaire  : 
le  feu  détruit  plus  &  combine  moins  que 
lu  fermentation  ;  le  feu  diflbut  peut-être 
autant  que  la  fermentation  ,  mais  il  ne  com- 
bine pas  de  même. 


l'eau  ,  qu'on  peut  faire  forcir  d'une  gout- 
te d'eau  par  la  chaleur  ,  une  quantité  d'air 
égale  à  8  ou  10  fois  le  volume  de  la  gout- 
te d'eau  ;  c'eft  de-là  fur-tout  que  vient  le 
gonflement  de  la  pâte  qui  lève.  Les  levains 
&  la  pâte  font ,  comme  nous  l'avons  déjà 
dit ,  capables   de  foulever  en  fermentant 


Le  changement  qui  arrive  dans  les  corps      les  plus  grands  poids. 


par  la  chaleur  de  la  fermentation ,  fe  fait 
plus  naturellement  que  par  celle  du  feu  , 
&  avec  moins  de  confulîon.  Le  feu  de  la 
fermentation  eft  après  celui  du  foleil ,  le 
plus  naturel.  Le  foleil  ,  la  fermentation  , 
<&  le  feu  ordinaire  ont  une  grande  influence 


Ainii  nul  lévement  de  pâte  fans  eau  , 
fans  chaleur  &  fans  air.  Comme  la  bulle 
d'air  dans  l'œuf  eft,  par  l'incubation,  le 
premier  mobile  du  poulet ,  elle  peut  être 
aufli  dans  la  pâte,  le  premier  mobile  du 
levain,  lorfqu'il  a  été  chauffé  avec  l'eau. 


fur  toutes  les  productions  de  la  nature  &  La  pâte  en  levant  acquiert  du  volume  ,  & 

de  l'art.  C'eft  le  feu  de  Prométhée  que  le  elle  devient  plus  légère. 

feu  de  la  fermentation  ;  e'eft  un  feu  de  gé-  La  pâte  fermente  à  proportion  des  prin- 

nération  :  la  fermentation  eft  dans  les  cho-  cipes  de  la  farine  dont  elle  eft  compofée, 

Ces  inanimées  ,  ce  que  la  génération  eft  dans  favoir  à  proportion  du  principe  falin  ,   du 

les  chofes  animées.  principe    huileux  &  du  principe  terreftre 

Comme  fans  mouvement  nulle  fermen-  qui    font  les    matériaux   de   la   fermenta- 

tation  ,    fans  eau  point  de    fermentation  :  tion ,  comme  le  feu  ,  l'eau  &  l'air  en  font 

l'eau  eft  l'agent  du  mouvement  des  parties  les  agens  &  les    caufes. 

à  fermenter ,  &  le  feu  eft  l'agent  du  mou-  11  faut,  pour  que  la  fermentation  fefaffe 


vement  de  l'eau  même  ;  l'eau  fans  chaleur 
n'a  .point  naturellement  de  mouvement; 
fi  on  augmente  la  chaleur  qui  lui  eft  né- 
eeflaire  pour  fa  fluidité  ,  on  la  rend  plus 
active  encor  >  c'eft  pourquoi  on  demande 
pour  pétrir  que  l'eau  foit  un  peu  chaude. 
L'eau  n'agit  pas  feulement  comme  un  mo- 
bile de  la  fermentation  ,  elle  entre  aulfi 
dans  la  compofirion  du  corps  qui  rcfulte 
de  la  combinaifon  par  la  fermentation. 

L'air  eft  aufli  un  inftrument  de  la  fer- 
mentation  de  la  pâte  ;  c'eft  fur-tout  par 
lui  que  h  pâte  lève.  Il  refuke  d'une  ex- 


parfaitement  bien  dans  la  pâte  ,  que  ces 
trois  inftrumens  de  la  fermentation  ,  l'eau  , 
la  chaleur  &  l'air  foient'en  proportions 
convenables  dans  la  pâte;  favoir,  l'air  en 
plus  grande  quantité  que  le  feu  ,  &  en 
moindre  quantité  que  l'eau. 

11  faut  auffi  que  les  principes  de  la  fa- 
rine qui  la  compofent  foient  proportionnés 
entr'eux  félon  leur  nature  ;  favoir  que  le 
falin  y  foit  en  plus  .  rande  quantité  que 
l'huileux ,  6c  en  moindre  qurntité  que  le 
terreftre. 
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Il  y  a  des  boulangers  qui  règlent  la  quantité  d'eau  par  celle  de  la 
farine  dont  ils  ont  pris  un  poids  déterminé.  D'autres  règlent ,  comme  on 
fait  ordinairement  à  Paris  ,  la  quantité  de  farine  fur  la  quantité  d'eau 
qu'ils  mefurent.  C'eft-à-dire  ,  les  uns  emploient  de  la  farine  autant  que 
l'eau  qu'ils  ont  prife  en  peut  allier  convenablement  en  pâte  ,  félon  la 
nature  de  la  pâte  qu'ils  ont  à  faire,  molle  ou  ferme  ;  au  lieu  que  les  au- 
tres ne  prennent  d'eau  qu'à  proportion  qu'il  en  faut,  pour  mettre  ce  qu'ils 
ont  de  farine  en  pâte  pour  la  forte  de  pain  qu'ils  ont  à  faire  :  ce  que  je 
répète  pour   plus  grande  clarté. 

Pour  prévenir  les  inégalités  des  pètriiTages  ,  pour  faire  que  les  four- 
nées ne  foient  pas  inégales  ,  il  eft  cependant  bon  de  travailler  par  métho- 
de,  c'eft-à-dire,  par  poids  &  par  mefures  ;  par  poids  de  farine  &  parme- 
fure  d'eau.  Autrement  il  arrive  qu'il  y  a  une  fournée  de  pain  dont  la 
pâte  eft  plus  ferme  &  une  autre  où  elle  eft  plus  molle,  quoiqu'on  fe  fût 
propofé  de  faire  la  même  quantité  &  la  même  qualité  de  pain  dans  les 
deux  fournées. 

Ln  général,  il  faut  pour  pétrir  employer  la  farine  &  l'eau   en   trois 


Tl  faut  enfin  que  ces  matériaux  de  la 
fermentation  foient  unis  enfemble  dans  la 
pâte  ;  de  façon  cependant  qu'ils  puifTent 
être  féparés  par  l'action  de  l'eau  ,  par  celle 
de  la  chaleur  &   par  celle  de  l'air. 

La  puiflance  réfiftante  eft  auffi  effentielle 
dans  la  nature  que  la  mouvante.   La   puif- 
fance  mouvante  qui   n'eft  point  contreba- 
lancée ,  qui  ne  trouve  pas  de  puifiance  ré- 
fiftante ,  fe  perd,  cile  s'éteint  :  &  la  puif- 
fance  réfiftante  n'eft  pas,  ou  elle  eft  nul- 
le ,  fans  la  mouvante  :  il  n'y  a  point  de 
réaction,  s'il  n'\  a  point  d'action.  C'eft  pour- 
quoi la  connexion  des  parties  de  la  pâte 
eft  efentklle  à  fd  fermentation  ,  parce  que 
t  de  l'effort  du  ferment  eft  proportion- 
ftanec  du  corps  qui  fermente. 
C'eft  ce  qui  fait  qu'on   voit  que  celles  des 
farines  dont  les  principes  font  moin'. 
pablcs  de   cette  adhérence  entr'cnx  ,  ne 
bien  ;  telles  font  les  farines 
nie  ,  les  tan-'.  ,    OC  I 

ont  été    mouilles  ,   &  les    t  u 

rines  de  certains  pays  ,  qui   ont    natureL 

■"    moins  de  qualité  ,  t-  '  1  les 

1  Ju  pays  Nuntois ,  qui  ne  leven 


bien  fi  l'on  n'y  met  un  peu  de  fel.  Voijtz 
a-dçffus  l'article  du  fel. 

Cela  prouve  encor  que  non -feulement 
les  principes  de  ces  farines  n'ont  pas  allez 
de  liaifon  ,  mais  auflî  qu'ils  ne  font  pas  pro- 
portionnés entr'eux  ,  que  ces  farines  ne 
contiennent  point  a  fiez  de  fel  :  on  fait  que 
la  nature  du  fel  en  général  elt  de  donner 
de  la  coniiftaice  ,  même  de  durcir  les  corps. 
Mais  pour  que  le  fel  favorife ,  pour  qu'il 
aide  la  fermentation  de  la  pâte  ,  il  n'en 
faut  mettre  qu'une  petite  quantité  ;  car  fi 
au  contraire  on  en  mettait  beaucoup  ,  il 
diminuerait  le  mouvement  de  la  fermen- 
tation en  y  rendant  trop  ,  au  lieu  tic  le  fou- 
tenir  feulement.  Il  faut  allez  de  liaifon  en- 
tre les  principes  de  la  farine  pour  faire  uUc 
bonne  fermentation  dans  la  pâte  ;  mais  il 
n'en  faut  pas  trop  :  ptr  exemple,  il  y  a 
trop  de  liaifon  entre  les  principes  des  fa- 
rines revéches  ,  fur-tout  dans  exiles  où  do- 
mine la  partie  collante  dont  il  a  été  ques- 
tion dans  li  /i(t(  t  , page  94.  Il  y  a  moins 
de  liaifon  dans  les  farines  uui  font  plus 
propres  ,1  faire  de  l'amidon  ,  «S:  qui  fermen- 
tent plus  promtement. 

Gg  3 


214  'ART    DU    BOULANGER. 

tems  &  en  trois  parties.  On  prend  d'abord  les  deux  tiers  de  la  quantité 
de  farine ,  &  les  deux  tiers  de  la  quantité  d'eau  qu'on  fe  propofe  ae  met- 
tre en  pâte. 

Ensuite  on  y  ajoute  le  quart  de  cette  quantité  d'eau  &  de  farine 
à  employer  ,  qui  eft  les  deux  tiers  du  reliant  de   l'une  &  de  l'autre. 

Et  en  dernier  lieu  on  ramafle  &  l'on  mêle  à  la  totalité  ,  le  reliant  de 
la  farine  &  de  l'eau,  qui  cit  à  peu-près  le  demi-quart  de  tout  ce  qu'il  y 
en  avait. 

On  commence  par  préparer  au  bout  du  pétrin  ,  fur  la  main  gauche^ 
ce  qu'on  appelle  la  fontaine  ,  dont  la  conftruétion  confifte  à  former  une 
féparation  avec  de  la  farine  qu'on  élevé  dans  le  bout  du  pétrin  ,  &  qu'on 
prelfe  pour  retenir  l'eau.  Cette  fontaine  occupe  environ  le  quart  ou  le 
tiers  du  pétrin ,  félon  la  quantité  de  la  pâte  qu'on  a  à  pétrir  ,  &  félon  la 
grandeur  du  pétrin  ;  on  la  forme  plus  grande  quand  on  a  à  pétrir  pour 
faire  le  pain,  que   lorfque  c'eft  .pour   refaire  feulement  les  levains. 

Lorsqu'on  eft  prêt  à  pétrir  ,  on  met  dans  cette  fontaine  le  levain 
de  toupoint ,  &  l'on  y  verfe  l'eau:  le  levain  quitte  auiïi-tôt  le  fond  du 
pétrin  ,  &  il  nage  dans  l'eau  s'il  ell  bien  fait  ,  &  s'il  eft  pris  dans  fon 
point ,  comme    je  l'ai  expliqué  en  traitant  de   l'apprêt  des  levains. 

Les  boulangers  commencent  toujours  par  délayer  le  levain  avant  de 
faire  la  pâte  ;  ils  ne  font  pas  comme  les  pâtiiïlers,  qui  découpent  le  le- 
vain dans  la  pâte,  pour  faire  la  brioche.  On  mêle  bien  plus  exactement 
le  levain  avec  la  farine  ,  en  commençant  par  le  délayer  comme  font  les 
boulangers ,  parce  que  le  levain  fe  trouve  ainfi  par-tout  où  eft  l'eau  qui 
l'a  diflbut  ;  &  elle  eft  néceflairement  dans  toute  la  pâte  dont  elle  fait  une 
partie   elTentielle. 

C'eft  une  chofe  de  grande  conféquence  pour  la  laonne  fabrication  de 
la  pâte  que  de  délayer  le  levain  à  propos.  Diflbudre  les  levains ,  c'eft 
ce  qu'on  nomme  les  décharger;  on  dit  décharger  plus  un  levain  ,  lorfqu'on  le 
délaie  à  grande  eau,  &  qu'on  prend  l'eau  un  peu  plus  chaude  ;  au  con- 
traire on  décharge  moins  un  levain  lorfqu'on  le  délaie  à  petite  eau  ,  & 
que  l'eau   eft  moins  chaude. 

On  peut  dire  que  les  levains  ngifTent  félon  qu'ils  font  délayés ,  com- 
me les  fels  agiflent  félon  qu'ils  font  dilfous.  En  général,  lorfque  les  le- 
vains ne  font  pas  aflez  déchargés,  ils  n'agifTent  pas  bien  ;  &  lorfqu'ils  font 
trop  déchargés  ils  n'agiifent  pas  bien  non  plus.  Il  faut  décharger  allez  les 
levains ,  les  délayer  aflez  pour  qu'ils  pénétrent  mieux  la  pâte  ;  il  ne  faut 
pas  non  plus  les  décharger  trop  ,  ce  qui  évaporerait  l'efprit  de  levain  par 
lequel  il  fait  lever  la  pâte.  Lorfqu'on  décharge  trop  le  levain ,  on  l'af- 
faiblit ,  &  le  levain  affaibli  fait  moins  lever  la  pâte ,  il  la  lie  moins ,  & 
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îa  croûte  du  pain  s'en  détache.  On  diifout  le  levain  plus  ou  moins  prom- 
tement ,  &  dans  une  plus  grande  ou  dans  une  moindre  quantité  d'eau  ; 
&  l'on  prend  l'eau  plus  ou  moins  chaude  félon  la  force  du  levain ,  com- 
me il  eft  expliqué  dans  l'article  de  la  confervation  des  levains   de  pâte. 

Il  faut  avoir  foin  de  délayer  il  exactement  le  levain  ,  qu'il  ne  refte 
dans  cette  dùfolution  aucuns- grumeaux,- aucuns^  marons  ;  c'eft  ainli  que 
ks  boulangers  nomment  les-  grumeaux-  de  levain  ou  de  pâte. 

Dès  que- le  levain  eft  entièrement  délayé  ,  on  fait  écouler  de  la  fon- 
taine dans  le  pétrin  cette  dilfolution ,-  en  fefant  une  brèche  à  la  fépara- 
tion  qui  forme  la  fontaine;:  &  auiîi-tôt  on  attire  légèrement  les  deux 
tiers  de  la  farine  de  l'autre  bout  du  pétrin  vers  le  milieu ,  où  eft  la  diifo- 
lution  la  plus  liquide  ;  e'eft  ce  qu'on  nomme  pétrir  ,  qui  eft  le  mot  géné- 
rique de  la  fabrication  de  la  pâte. 

Ensuite  ou  prend  encor  les  deux  tiers  du  tiers  reftant  de  la  farine, 
qu'on  mêle  promtement  de  gauche  à  droite  avec  la  première  qui  eft  déjà 
en  pâte  molle.  On  forme  ainll  la  pâte  plus  lèche  que  la  première  fois, 
feins  cependant  qu'elle  foit  ferme,-  c'eft  ce  qu'on  nomme  frafer. 

Chaque  façon  qu'on  donne  à  la  pâte  ,  chaque  reprife  du  travail 
pour  la  faire  ,  eft  nommée  tour: 

Après  avoir  donné  le  fécond  tour  à  la  pâte ,  on  verfe  fur  la  tota- 
lité ,  environ  les  deux  tiers  du  reftant  de  ce  qu'on  a  à  employer  d'eau  > 
&  Ton  y  enfonce  promtement  par-tout  les  mains ,  pour  y  faire  pénétrer 
Peau: 

Purs  on  fe  dépêche  de  répandre  le  reftant  de  la'  farine  fur  toute  la 
longueur  &  la  largeur  delà  pâte-,   c'eft  ce  qu'on  nomme  jetter   en  conche. 

Aussi-tot  après  ,  on  divife  la  pâte  en  petites  parties  ;  puis  fans  re- 
lâche ,  on  l'enlève  en  gros  morceaux,  qu'on  jette  d'un  bout  du  pétrin  à 
l'autre;  c'eft  ce  qu'on   nomme  contre- frafer. 

Apiu.s  avoir  frafé  &  contre-fralé ,   on  verfe  le  reftant  de   l'eau  qu'on 
mec  vite  dans  la  pâte  ,  avec  les  mains  fermées  ,  qu'on  rouvre    dans   la 
pâte  même  en    les  retirant. 

1 .  suite  on  agite  la  pâte  en  la  maniant  avec  promtitude  &  avec 
force  ,  fur-tout,  la  prenant  par  les  bords  de  fa  maife  ;  c'eft  ce  qu'on  nomme 
travailla-  la  jh'ttc  ,  qui  eft  lexpreilion  générale  dont  on  fe  lert  en  parlant 
flic  tout   le  refte  du  petrilfnge. 

L  m  raie,   à  laquelle  il    ne  faut   jamais    manquer   en    pétrif- 

iai! ;.  ,   c'eft  de  gratter    a  chaque  u, m      le  ptiin    pour   avoir   une   pâte   uni» 
Se  fans  grumeaux  ;  mais  cela  le  doil   faire    1 

V  rième  tour  ,  on  rallémblc  promtement  tonte  la    pâtt  r 

*ui'  dans    cet  état    clt    t;  rumclcuf  .    Bout  l'achcVCi    l     poui    b  p 


2i6  AT^T    DU     BOULANGER. 

fectionner  ,  on  la  découpe  ,  &  on  lui   donne  encor  plufieurs  tours. 

Pour  découper  la  pâte,  on  la  divife  avec  les  deux  mains  fermées, 
en  pinçant  &  en  arrachant  la  pâte  avec  les  doigts  index  plies,  &  les  pou- 
ces allongés.  On  bat  la  pâte  en  la  prenant  par  pâtons  de  douze  à  dix- 
huit  livres.  On  a  à  découper  la  pâte,  plus  de  peine  qu'on  ne  le  croi- 
rait ,  parce  que  la  pâte  a  alors  beaucoup  de  liaiibn  ,  &  parce  que  cela 
doit  le  faire  avec  une  grande  célérité.  C'eft  dans  ce  tems-là  que  le  pêtrif- 
kur  commence  à  geindre,  d'où  cil  venu  le  nom  geindre  qu'on  donne  au 
premier  garçon  des  boulangers. 

Mais  ce  qui  fait  plus  geindre  le  pétrilîeur ,  c'eft  lorfqu'il  efl;  à  battre 
la  pâte.  On  tourne  ces  pâtons  avec  les  deux  mains  de  dehors  en-dedans 
vers  foi ,  &  de  haut  en  bas  :  on  les  jette  tout  de  fuite  à  l'autre  bout  du 
pétrin ,  en  les  lançant  de  droite  à  gauche  ou  de  gauche  à  droite. 

Cette  agitation  forme  dans  la  pâte ,  qui  a  acquis  beaucoup  de  liai- 
ibn ,  des  efpeces  de  veilles  remplies  de  l'air  qu'on  y  enferme  par  ces  mou- 
vemens.  Une  partie  de  cet  air  pénétre  la  pâte ,  &  lui  donne  encor  plus 
de  conliftance  ;  il  la  féche  ,  &  il  y  forme  ,  à  Paide  de  la  chaleur ,  de  la 
fermentation  &  de  la  cuilfon  ,  tous  les  petits  trous  qu'on  voit  dans  le  pain, 
lorfque  la  pâte  a  été  ainfi  bien  travaillée  :  plus  on  renferme  d'air  dans 
la  pâte,  plus  la  fermentation  en  eiï  forte,  comme  plus  on  renferme  d'air 
avec  la   poudre  à   tirer  ,  plus  fon  erlct  cit.  terrible. 

L'air  qu'on  introduit  dans  la  pâte  en  pètrilîant  fait  partie  de  la  pâte, 
&  il  en  augmente  la  quantité.  Plus  on  travaille  la  pâte  ,  plus  on  y  fait 
entrer  d'eau,  non-feulement  parce  que  i'eau  pénétre  plus  intimement  la 
farinp  à  force  de  pétrir  ,  mais  aulfi  parce  que  l'air  qu'on  y  incorpore  en  même 
tems  par  ce  travail  ,  confume  encor  de  l'eau  ;  &  le  tout  enfemblc  aug- 
mente la  quantité  de  la  pâte.  L'alliage  de  la  farine  &  de  Peau  prend  en 
fe  mêlant  avec  de  l'air,  non-feulement  plus  de  volume  ,  mais  auiii  plus 
de  poids  ;  on  fait  que  l'air  fait  une  partie  réelle  du  poids  des  corps  ,  & 
que  plus  ils  font,  folulcs  &  pefans  ,  plus   ils    en  contiennent. 

On  recommence  au  cinquième  tour  à  découper  la  pâte  &  à  la  battre, 
comme  on  a  fait  au  quatrième  tour:  ce  qui  la  féche  de  plus  en  plus  :  & 
cela  augmente  la  liaifon ,  en  fefant  que  Peau  pénétre  plus  intimement  la 
farine  ,  en  y  incorporant  plus  d'air. 

On  obferve  en  batttant  la  pâte  ,  de  mettre  chaque  fois  les  pâtons  les 
uns  fur  les  autres,  afin  que  la  pâte  foit  égale,  &  qu'elle  ait,  autant  qu'il 
çlt  poirible  ,  un  même  degré  de  molleife  &   de  fermeté  dans  toutes  fes  parties. 

P  a  r  ce  travail  la   pâte  devient   plus  unie,  &  elle  acquiert  d'autant 
p'us   de   vifeolité  qu'elle   cil  plus  pétrie.   Plus  les  parties  de    la  pâte    ont 
été  rendues  fubtiles  &  fines  par   la  divifion   que   le  froidement   &  l'agi- 
tation 
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tation  produifent ,  plus  elles  tiennent  entr'elles.  La  pâte  dans  cet  état 
eft  longue,  c'eft  -  à  -  dire  ,  elle  réfifte  à  la  féparation  lorfqu'on  la  tire  ;  ce 
qui  Lui  vient  fur-tout  de  la  partie  collante  de  la  farine  ,  dont  il  a  été- 
parlé  ,  page  94. 

Ce  qui  dénote  le  point  de  liaifon  que  doivent  avoir  entr'elles  les 
parties  qui  compofent  une  pâte  bien  pétrie  ,  c'eft  lorfqu'elle  ne  fe  colle 
plus  aux  mains  :  il  faut  que  les  mains  qui  font  couvertes  de  la  pâte  qui 
y  eft  attachée ,  deviennent  libres  &  nettes  en  pètriifant  :  &  en  un  mot  , 
il  faut  pétrir  aiîez  la  pâte  pour  qu'elle  ait  plus  d'adhéfion  dans  fes  parties 
qu'aux  mains  (n)>  &  P°ur  qu'il  ne  foit  pas  nécelfaire  d'employer  de  la 
farine  pour  empêcher  que  la  pâte  ne  tienne  aux  mains  lorfqu'on  la  ma- 
nie ;  cette  farine  rendrait  la  pâte  grumeleufe  &  mate.  La  pâte  devient 
aintl  plus  tenace  par  le  travail  qui  devient  plus  pénible  à  chaque 
tour. 

Lorsqu'on  donne  un  fixième  tour  à  la  pâte  ,  c'eft  une  répéti- 
tion du  quatrième  &  du  cinquième  ;  &  cela  ne  fe  pratique  ordinairement 
que  lorfqu'on  emploie  une  farine  revèche  ,  ou  lorfque  le  levain  était 
petit.  Il  faut  que  tout  ce  travail  fe  faffe  bien  promtement  pour  y 
réuilir. 

En  travaillant  trop  long-tems  la  pâte ,  en  hiver  on  la  refroidit ,  8c 
en  été  on  en  évapore  le  fpiritueux  du  levain  ;  c'eft  pourquoi  la  faifon 
la  plus  favorable  pour  faire  de  bon  pain,  eft  le  printems.  On  met  moins 
de  levain  &  l'eau  moins  chaude  en  été  ;  &  à  cet  égard  il  faut  plus  de  tra- 
vail en  été  qu'en  hiver  ;  c'eft  pourquoi  on  travaille  plus  la  pâte  en  Pro- 
vence que  dans  aucun  autre  pays. 

Il  y  a  des  boulangers  qui  ne  lavent  pas  ce  que  c'eft  que  de  décou- 
per la  p;'.te  \  il  y  en  a  beaucoup  aulfi  qui  ne  battent  la  pâte  que  pour 
le  pain   mollet  :   ce  font  ceux  qui   tout  un  grand  ufage  de   la  levure. 

Pour  parvenir  a  faire  de  bonne  pâte,  il  faut  obferver  en  général  , 
de  petnr  légèrement  d'abord,  &  de  frafer  peu-à-peu,  c'eft-à-dire  ,  par 
parties,  mais  toujours  promtement,  obfervant  de  ne  commencer  à  agir 
un  peu  fort  que  lorfque  l'on  contre-frafe.  11  eft  néccllairc  d'aller  enfuite 
avec  force  Si  vitelfc  pour  découper  ;  &  enfin  d'employer  toutes  ces  forces 
&  mp  de  ctlérité   pour   battre    la  pâte  :  en   un    mot  ,   il  faut    frafer 

•renient,  t'Hurc-fraf-r  promtement ,  &  battre  la  pâte  fortement  :  ces  trois 
ît  l'art  du  pétri  fleur. 

On    ne   doit  être  qu'une  demi-heure  ou  trois  quarts    d'heure  au    plllfl 

(%%)  C  le  eft  de  !  im-     boulangers  obferraflent  toujours  cette  pre- 

ùtci    uc  le|     caution. 
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pour  pétrir  deux  cent  livres  de  pâte  :  y  mettre  une  heure,  c'elf,  affaiblir 
&  faire  manquer  la  fermentation  de  la  pâte  parce  que  quand  ou  met 
trop  de  tems  à  pétrir  ,  il  arrive  que  le  levain  commence  à  fermenter 
dans  la  pâte  avant  qu'on  ait  fini  de  la  pétrir  ,  fi  l'on,  pétrit  fur  levains  : 
il  n'y  a  pas  tant  de  rifque ,  fi  Ton  pétrit  fur  pâte. 

Cependant  il  importe  de  travailler  fuffifamment  la  pâte  pour  l'af- 
finer en  y  incorporant  beaucoup  d'air  &  d'eau  j  mais  il  faut  que  cela  fe 
falfe  promtement.  Comme  de  beaucoup  pétrir  les  levains,  ce  qu'on  nomme 
ordinairement  manier  les  levains  ,  les  met  en  état  de  fermenter  davantage, 
on  peut  dire  auili  que  de  plus  travailler  la  pâte  ,  la  met  en  état  de  le- 
ver mieux. 

Car  quoique  d'un  côté  le  travail  affaiblirTc  le  levain  de  la  pâte  en 
l'évaporant  ,  &  en  interrompant  pour  le  moment  la  fermentation  ,  ce 
qu'on  fait  aulîi  en  maniant  plus  les  levains  ;  d'une  autre  part  on  met  par 
ce  même  travail  les  levains  &  la  pâte  plus  en  état  de  lever  fortement 
après  ,  par  la  liaifon  que  donne  le  travail  à  leurs  parties  :  mais  il  eil  dans 
tout  un  point  qu'il  ne  faut  point  palfer,  &  au-deifous  duquel  on  ne  doit 
pas  relier  pour  remplir  fon  projet. 

Lorsqu'on  emploie  moins  de  levain, il  faut  plus  de  travail,  &  laiffet* 
lever  plus  long-tems  la  pâte.  On  efr  oblige  d'y  employer  plus  de  levain 
lorfqu'on  la  travaille  moins,  parce  que  le  levain  travaille  en  quelque  forte 
la  pâte.  Auifi  peut-on  remarquer  qu'autrefois  on  travaillait  plus  la  pâte, 
&  qu'on  y  mettait  moins  de  levain  \  aujourd'hui  on  y  met  plus  de  levain, 
&  on  la  travaille  moins. 

Il  faut  convenir  qu'on  fait  préfentement  le  pain  meilleur  que  dans 
le  tems  paffé  :  mais  on  le  ferait  encore  meilleur,  fi  ,  y  employant  plus  de 
levain  comme  on  fait  aujourd'hui  (^4),  on  travaillait  plus  la  patc  comme 
on  faifiiit  autrefois. 

Ce  qui  prouve  l'avantage  de  bien  travailler  la  pâte  pour  faire  de  bon 
pain,  c'eft  l'expérience  qui  a  été  faite  en  1726  ,  par  ordre  du  miniilre 
de' la  guerre,  auquel  on  avait  propofé  de  fabriquer  du  pain  de  munition, 
qui  pût  fe  conferver   quinze  jours  au  plus  fort  de  l'été. 

On  en  a  fait  l'épreuve  aux  Invalides,  en  prenant  36  livres  de  fa- 
rine de  froment,  &  dix-huit  livres  de  farine  de  feigle  fans  en  avoir  ôté 
le  fon,-  ce  qui  ft  produit  89  livres  de  pâte,  au  moyen  de  35  livres  d'eau- 
qui  ont  été  ajoutées. 

(54)  M.  StHREBER  defirerait  la  même  un  pain  doux,  à  un  pain  plus  aigre.  C'eft 

chofepour  la  plupart  des  villes  d'Allemagne,  tout    l'oppc.fe  dans  les  petites   villes  &  à 

&  il  faut  avouer  qu'en  Suiile  on  a  le  même  la  campagne, 
défaut.  Les  habitans  des  villes  préfèrent 
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Lesquelles  89  Hv.  de  pâte  fe  font  trouvées  réduites  aprè*  la  cuifloa* 
à  77   livres  &  demie  de  pain. 

La  manœuvre  du  boulanger  nommé  Martin  ,  n'a  rien  ,  dit  le  pro- 
cès-verbal rapporté  dans  le  traité  des  fubfijiances  militaires ,  qu'une  attention 
tres-graude  à  bien  pétrir  &  à  manier  la  pâte.  Et  l'on  fait  remarquer  que/ 
ce  boulanger  emploie  à  la  faire,   le  double  du  tems  ordinaire. 

Le  Commùfaire  convient  lui-même  dans  fon  procès-verbal  ,  que  le 
pain  qui  en  réfulta  parut  être,  au  bout  de  quinze  jours  ,  plus  frais  & 
de  meilleur  goût  que  n'a  coutume  d'être  ,  le  cinq  ou  le  iïxième  jour,  le 
pain  de  munition  fait   à  l'ordinaire. 

Mais  la  peine  &  le  tems  qu'il  fallait  pour  cela  ,  empêcha  d'admettre 
cette  pratique  ;  d'autant  plus  que  ce  fecret  était  trop  fimple  pour  exciter 
MM  fenfition  qui   le  fit  rechercher  &  adopter. 

A  Paris  ,  on  fait  dépendre  la  bonté  du  pain  ,  plus  des  levains  que 
du  travail.  Il  y  a  des  pays  où  l'on  ne  met  pour  faire  la  pâte  ,  ni  alfez 
de  levain  ,  ni  allez  de  travail,  comme  on  fait  dans  les  pays  où  l'on  n'em- 
ploie que  de  la  levure  ;  auilî  le  pain  v.W  eft  pas  bon  comme  à  Paris  ;  ce 
qui  îreifc  pas  étonnant  ,  parce  qu'il  faut  pour  bien  compofer  la  pâte  & 
pour  faire  de  bon  pain ,  que  la  pâte  foit  furiSfamment  travaillée  &  par  les 
levains  &  par  les  bras. 

Es  un  mot  ,  il  faut  pour  faire  de  bon  pain  ,  grand  travail  ,  comme 
on  fefait  autrefois,  ou  grand  levain  comme  on  fait  aujourd'hui  :  &  pour 
faire  le  pain  meilleur  encor,  il  faut  &  fuffifamment  de  levain,  &  fufRfatn- 
ment  de  travail  enfemble,  &  ne  point  prétendre  réparer  le  défaut  de  l'un 
par  l'excès  de  l'autre.  Le  pain  a  un  goût  fur  de  levain  lorfqu'on  n'en 
a  préparé  la  pâte  que  par  le  levain  prcfque  -,  &  au  contraire  le  pain  eft 
fins  goût  ,  ou  il  elt  fade  lorfqu'on  a  fait  continuer  prcfque  toute  la  pré- 
paration   de  la    pâte  a   la  beaucoup  travailler. 

Il  e(t  a  propos  d'oblcrvcr  ici  qu'il  y  a  des  farines  faibles,  c'eft-à- 
dirc,  des  farines  de  peu  de  qualité,  qui  ne  foutiennent  pas  beaucoup  de 
travail  lorfqu'on  les  met  en  pâte  ,  &  qu'au  contraire  les  farines  fortes 
qu'on  nomme  rtvêches  demandent  qu'on  travaille  extraordinaircment  fort 
la  p.ttc  ;  il  faut  préparer  la  pâte  des  farines  faibles  avec  plus  de  levain  , 
&  les  travailler  moins  &  plus   promtement. 

J'ai  déjà  fait  remarquer  en  général  que  depuis  que  les  boulangers 
fc  fervent  de  levure,  ils  travaillent  moins  la  pâte,  parce  que,  difent-ils, 
la    levure   &  les  levains  rendent  la   pâte  plus   facile   â  faire. 

Le  ti  t..ol  ;i  cet  avantagé  furie  levain,  qu'il  fait  le  pain  plus  blanc ,  & 
qu'au  contraire  le  levain  le  fait  moins  blanc  :  < .'cil  a-dire,  que  plus  on  met 
de  levain   dm:  la  pâte,  moins   le  pain  fera  blanc  ;  au  lieu  que   plus  on 
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travaille  la  pâte  ,  plus  ou  fait  le  pain  blanc  ;  apparemment  la  farine  p^us 
divifée  par  le  travail  dans  la  pâte  devient  plus  blanche  ,  comme  les  alimens 
changés  en  chyle  par  la  première  digeition ,  blanchident ,  &  comme  l'eau 
même  en  écume  eft  blanche. 

Mais  il  y  a  à  confidérer  dans  le  levain  une  autre  propriété  que  cel- 
le de  faire  lever  la  pâte,  c'eft  ,  comme  j'ai  déjà  eu  occalion  de  le  dire, 
de  l'ailailbnner ,  &  de  donner  au  pain  un  goût  qu'il  ne  peut  avoir  fans 
levain,  de  quelque  taqon  qu'on  apprête  autrement  la  pâte.  C'efl  pour- 
quoi ,  on  ne  faurait  trop  le  répéter ,  parce  que  c'elt  fur-tout  de-la  qUe 
dépend  la  bonté  du  pain,  &  en  quoi  confifte  fart  du  boulanger:  il  faut 
pour  faire  de  bon  pain  ,  y  mettre  allez  de  levain  indépendamment  du  tra- 
vail ;  &  l'on  doit  dire  de  même,  qu'il  faut  y  mettre  alfez  de  travail  in- 
dépendamment du  levain. 

Le  travail  du  boulanger  qui  fait  entrer  plus  d'air  &  d'eau  dans  la 
pâte  agit  fur  fes  parties ,  au  lieu  que  le  levain  qui  la  fait  fermenter  agit 
fur  fes  principes  même,  Ain  fi  le  travail  &  le  levain  ont  des  erlets  dirlé- 
rens  l'un  de  l'autre,  &  ils  donnent  des  réfultats  qui  ne  font  pas  les  mê- 
mes,  mais  qui  font  également  utiles  pour  bien  faire  le  pain. 

A  mefure  que  la  mouture  s'elr.  perfeclionnée  ,  lorfqu'on  a  fu  re- 
moudre les  gruaux,  on  a  eu  moins  beïbin  de  travailler  la  pâte:  la  fleur 
de  farine  n'a  pas  befoin  d'être  auiïî  fortement  pétrie  que  les  gruaux.  La 
préparation  des  pâtes  d'Italie  apprend  qu'on  peut  par  le  travail  ,  amollir 
les  gruaux  &  la  femoule  en  pétrillant  j  on  peut  les  amollir  encor  plus 
&   plus  aifément  en  joignant  les  levains  au  travail  pour  faire  le  pain. 

Dans  le  tems  qu'on  pètriifait  ferme  &  avec  les  pieds  (  <,  5  )  ,  avant  qu'on 
fût  bien  bluter  &  remotidre  -,  lorfqu'on  ignorait  encor  l'ufage  de  la  le- 
vure ,  oubliait  la  pâte,  on  la  battait  avec  une  efpèce  de  levier,  dont  on 
fe  fert  encor  pour  faire  les  pâtes  dont  j'ai  donné  les  préparations  dans  l'art 
du  vermicelier. 

Jk  finirai  cet  article  par  faire  obferver  que  pour  le  travail  de  la  boulan- 
gerie ,  comme  pour  la  plupart  des  opérations  de  chimie  ,  on  cil  obligé  d'avoir 
égard  à  la  température  de  l'air  ,  fur-tout  par  rapport  à  l'apprêt  des  levains 
&  de  la  pâte.  Il  faut  à  la  pâte  plus  de  levain  en  hiver  ,  &  plus  de  travail 
en  été.  On  doit  battre  davantage  la  pâte  en  été  qu'en  hiver  ,  pour  y  mê- 
ler une  fulHiante  quantité  d'air ,  parce  que  l'air  étant  plus  raréfié  en  été , 

(îO  Dans  quelques   endroits  d'Allema-  pfialie.   Dans  plulieurs  endroits  on  fait  cn- 

gne,  on  apprête  de  cette  manière  les  pâtes  cor  le  pain  ordinaire   d'une  manière   ;u;flà 

qui  doivent  être   fermes.  Le  bompernickel  peu  appétiflante. 
fe  pétrit  avec  les  pieds  dans  toute  la  Wetfc- 
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en  en  renferme  une  moindre  quantité  dans  la  pâte  \  &  il  faut  prendre  le 
levain  plus  petit  ,  &  Peau  moins  chnude  dans  cette  iaifon. 

Au  lieu  qu'en  hiver  on  doit  plus  découper  la  pâte  qu'en  été  ,  parce  que 
c'eft:  travailler  la  pâte  fans  l'éventer  :  en  la  découpant,  on  ne  la  refroidit 
pas  autant  qu'en  la  battant. 

La  pâte  fe  fondent  mieux  en  hiver  lorfqu'il  fait  froid  &  fec  ,  qu'en  été 
•&  lorfqiril  fait  chaud  &  humide  :  c'eft  pourquoi  on  peut  mettre  en  pètrif- 
fant  un  peu  plus  d'eau  en  hiver  qu'en  été. 

Manière  de  pétrir  pour  le  particulier. 

Il  eft  bien  utile  d'apprendre  la  meilleure  méthode  de  faire  chez  foi 
le  pain  qui  cil  d'un  Ci  grand  ufage  ;  c'efl:  pourquoi  je  me  fuis  applique 
à  donner  de  la  clarté  aux  détails  dans  lefquels  je  me  fuis  cru  oblige  d'en- 
trer ,  afin  de  les  mettre  à  portée  de  tout  le  monde  ,  &  particulièrement 
des  domeftiques  qui  pourront  être  chargés  de  ce  travail  dans  les  maifons 
particulières. 

Pour  boulanger  chez  foi,  il  faut  prendre  le  morceau  de  levain  que  l'on 
a  gardé  depuis  la  dernière  fois  que  l'on  a  pétri  :  on  renouvelle  ce 
levain  le  foir  avec  autant  de  farine  &  d'eau  qu'il  en  faut  pour  faire 
un  levain,  qui  foit  au  moins  le  quart  de  la  quantité  de  pâte  que  l'on  fe 
prupofe  de  faire  pour  cuire  en  pains. 

Le  lendemain  matin  ou  refait  ce  levain  en  le  délayant  bien  ,  &  en  y 
employant  allez  de  farine  pour  que  ce  dernier  levain  compote  plus  de  la 
moitié  de  toute  la  rr.aife  de  la  pâte  dont  on   fera  du  pain. 

Deux  heures  après  cette  opération,   il    faudra    pétrir  avec  ce  dernier 
levain,  &  fe  conformer  au  rerte  a  ce  que  je  viens  d'expliquer  dans   l'arti- 
précédent  du   pétnlTage 
Ou  bien    fi  l'on  veut  le  donner  plus  de  peine  &  avoir  plus  d'attention 
pour  compofer  dans  fon  ménage  le  meilleur  pain  qu'il  elf.  poliible  d'y  fai- 
re ,  il  faut  prendre,  par  exemple,  pour  fabriquer  une  quarantaine  délivres 
in  ,   un    morceau  de  levain    d'environ   une  livre  &   demie,   qui   elf. 
icva in  de  chei". 

Tour  employer  le  levain  &  le  mettre  au  point  de  perfection  qu'il  doit 

avoir  afin  de  (aire  bien  lever  la  pâte,  &  de  donner  un  bon  goût  au  pain,  il 

>    i  pluficur,  préparations  à  lui  d<  nnêr  ;  ainfi  le   premier  foin  qu'il  faut 

petnr,  c  cil  ik:  bien    préparer  le  levain. 

On   doit  cornai  ;    r  délayai  ce  levain  le  foir  ou  ('ans  le  jour  ,  avec 

douze  onces  d'eau  chaude,  ou  près  d'une  chopinc,  dont  on  ne  rerftoi 
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d'abord  qu'à  peu-près  la  moitié  dans  la  fontaine,  faite   comnc  je  l'ai  ex- 
pliqué ,  page   1 8  r. 

On  attirera  un  peu  de  farine  du  bord  intérieur  de  cette  fontaine  dans 
la  dilfolution  du  levain,  puis  on  y  verfera  le  relre  de  l'eau  en  deux  teins  , 
y  mêlant  de  la  farine  à  mefure ,  jufqu'à  la  quantité  de  vingt  onces  i  ce  qui 
formera  enfemble  un  levain  du  poids  de  trois  livres  &  demie ,  qu'il  faut 
pétrir  fort  (/).vEnfuite  on  jettera  deiïus  un  peu  de  farine  ;  on  le  couvrira, 
&  on  le  laiifera  lever  pendant  la  nuit ,  ou   pendant   environ  huit  heures. 

Après  cela  ,  on  fera  le  fécond  renouvellement  du  levain  avec  une  pin- 
te ,  c'eft-à-dire ,  avec  deux  livres  d'eau ,  &  trois  livres  de  farine  ,  qu'on 
emploiera  comme  au  levain  de  premier  en  trois  tems  ,  pour  faire  le  le- 
vain de  fécond,  qui  pefera  huit  livres  &  demie. 

Quatre  ou  cinq  heures  fuffiront  à  ce  levain  pour  prendre  fon  ap- 
prêt; on  pourra  avant  midi  en  faire  le  rafraichiliement ,  qui  elt  le  troisiè- 
me &  dernier;  on  le  fera  avec  deux  pintes  &  chopine ,  c'eft-à-dire,  avec 
cinq  livres  d'eau  tiède  ,  qu'on  mettra  en  trois  fois  avec  neuf  livres  de  fa- 
rine ;  ce  qui  formera  le   dernier  levain,  pelant  vingt-deux  livres  &  demie. 

Il  faudra  aulTi-tôt  détacher  de  ce  dernier  levain  un  morceau  d'une 
livre  &  demie  pour  fervir  de  levain  de  chef  lorfqu'on  repètrira  le  lendemain. 
On  roulera  ce  morceau  de  pâte  dans  de  la  farine  ,  on  le  mettra  dans  une 
fébile  «Se   on  le  couvrira  d'une  autre  fébile  renverfée. 

Si  l'on  ne  pétrit  pas  tous  les  jours,  fi,  par  exemple,  on  ne  pétrit 
que  de  deux  jours  l'un  ,  il  faudra  prendre  ce  levain  de  chef  la  moitié 
moins  grand  ,  c'eft-à-dire  ,  il  n'eu  faudra  prendre  que  trois  quarts  au 
lieu  d'une  livre  &  demie. 

Si  l'on  pétrit  de  trois  jour*  l'un ,  on  prendra  le  levain  d'un  tiers  , 
c'eft- à-dire  ,  d'une   demi-livre. 

Lt  lî  l'on  ne  pétrit  qu'au  bout  de  quatre  jours,  il  n'en  faudra  pren- 
dre que  le  quart ,  c'eft-à-dire  ,  fix  onces;  parce  qu'il  faut,  pour  faire  le 
meilleur  pain  qu'il  elt  polîible,  comme  je  le  propofe  ici,  renouveller  le 
levain  tous  les  jours ,  afin  de  ne  l'avoir  pas  trop  vieux  ;  &  il  faut  le 
doubler  chaque  fois  par  l'eau  &  par  la  farine  avec  lcfquelles  on  le  refait, 
pour  en   avoir  la  quantité  convenable. 

Ces  renouvel  lemens  du  levain  prennent  peu  de  tems  ;  ils  deman- 
dent plus  d'attention,  qu'ils  ne  donnent  de  peine  ,  &  cela  procure  de  meil- 
leur pain  ,  fans  qu'il  en  coûte  plus> 

(0  II  faut  manier  fortement  les  levains ,  étant  en  proportion  avec  la  réfiftance  que 

parce  que  le  travail  donnant  plus  de  con-  donne  à  la  pâte  la  liaifon  qui  lui  eft  pro- 

Mt.mce  à  toute  forte  de  pâte  ,  il  fait  que  curée  en  maniant  plus  le  levain, 
l'action  du  levain  cïï  plus  forte;  l'acu'on 
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Apres  avoir  détaché  du  levain  de  toupoint ,  un  morceau  d'une  livre 
&  demie,  ce  dernier  levain  pefera  vingt  &  une  livres.  Il  faudra  le  laif- 
fer  près  de  deux  heures  à  prendre  fon  apprêt,  pour  être  bon  à  pétrir  avec. 

Je  fuppofe  ici  qu'on  a  commencé  ,  comme  on  le  doit ,  par  fe  pro- 
curer une  bonne  farine ,  qui  ait  les  qualités  que  j'ai  détaillées  dans  l'art 
du  meunier  ,  où  il  faut  avoir  recours  pour  cela. 

Lorsqu'apre's  ces  préparations  de  la  farine  &  des  levains  ,  il  fera 
tems  de  pétrir,  on  prendra  feize  livres  douze  onces  de  farine,  avec  la- 
quelle on  commencera  par  former  la  fontaine,  dans  laquelle  on  mettra  fe 
levain  de  toupoint  dont  je  viens  de  parler  ;  &  l'on  y  verfera  huit  livres 
quatre  onces,  c'eft-à-dire,  quatre  pintes  &  un  poiiîbn  d'eau, qui  ne  foit 
pas  froide  en  été  ,  &  qui  foit  tiède  en  hiver. 

Il  faudra  délayer  exactement ,  mais  bien  promtement,  le  levain  dans 
cette  eau.  Enfuite  on  ouvrira  la  fontaine  en  faifant  une  brèche  dans  la 
farine  qui  la  forme. 

Pendant  que  la  dilîblution  du  levain  s'écoulera  vers  le  milieu  du  pé- 
trin par  cette  brèche,  on  y  mêlera  légèrement ,  fur-tout  de  droite  à  gau- 
che, C\  la  fontaine  eft  à  gauche,  environ  les  deux  tiers  de  la  farine  qu'on 
aura  mife  dans  le  pétrin. 

Ensuite  on  prendra  encor  à-peu-près  les  deux  tiers  du  reftanfe 
de  la  farine ,  qu'on  mêlera  promtement  de  gauche  à  droite  avec  la  pre- 
mière qui  fera  déjà  en  pâte  molle. 

Plis  on  gratera  le  pétrin  avec  promtitude ,  &  l'on  répandra  fur  la 
totalité  de  la  pâte  ,  deux  livres  &  demie,  c'cil-à-dire ,  deux  chopines  & 
un  demi-fextier  ,  ou  environ  les  deux  tiers  de  ce  qui  relie  d'eau  à  em- 
ployer. 

Il  faudra  auiîi-tôt  enfoncer  les  mains  par  toute  la  pâte,  pour  y  fai- 
re entrer  l'eau  ,  &  tout  de  fuite  on  jettera  en  couche  en  répandant  le  rei- 
te  de  la  farine  fur  toute  la  longueur  &  la  largeur  de  la  pâte.  On  fe  dé- 
i  .-hera  de  la  divifer  en  petites  parties,  on  la  découpera,  puis  fins  relâ- 
che on  la  prendra  pour  la  battre  en  gros  morceaux  qu'on  lancera  d'un 
bout  du  pétrin  a  l'autre,  les  uns  fur  les  autres,  La  perfonne  qui  pétrira 
fera  attention  a  foulever  adroitement  la  pâte,  en  la  tournant  de  façon  qu'el- 
le enveloppe  beaucoup  d'air  dedans;  de  forte  qu'en  lailfant  retomber  ces 
morceaux  de  pâte,   on  les  voie  fe  gonfler  &  le  bouiloulllcr. 

II.  faudra  donner   vite  un  quatrième  tour  à  la  pâte  en  la  divifant  en- 
en  p--  •    <Sc  enfuite  la  prenant  par  pâtons  tic  doirze  à  quinze 
livres,  qu'on  rejettera  .<  me-lure  vers  Tiiutrc  bout  i\u  pétrin. 

I;    fera  effêntiel  <î  agiter  la  pâte,  en  la  maniant   avec  promtitude  & 

bordl  de  la  malle  ;  puis  on  gratera  le  tour  du  pé- 
trin, &  l'on   i  .  -      lera  toute  la  pâte. 
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Ensuite  on  verfeta  le  reftant  de  l'eau  ,  qui  efl;  trois  demi-fetiers ,  ou 
une  livre  &  demie,  &  Ton  enfoncera  auili-tôt  cotte  eau  dans  la  pâte  avec 
les  mains  fermées,  qu'on  rouvre  dans  la  pàtc  en  les  retirant. 

Enfin  ,  on  donnera  un  cinquième  &  même  un  fixieme  tour  à  la  pâte  , 
en  la  divifant  &  en  la  changeant  de  place  par  parties ,  la  tournant  entre 
les  bras  &  la  tranfportant  par  pâtons,  d'un  bout  du  pétrin  à  l'autre,  & 
les  mettant  exactement  les  uns  fur  les  autres ,  afin  que  la  pâte  foit  égale 
&  qu'elle  ait  un  même  degré  de  conliltance  dans  fa  totalité. 

Il  faudra  aulfi  ne  point  manquer  de  grater  à  chaque  tour  le  pétrin 
pour  avoir  une  pâte  unie  fans  grumaux ,  mais  il  faut  que  cela  fe  falfc 
avec  vivacité. 

Je  ne  puis  trop  répéter  qu'il  efl  néccfîairc  pour  faire  de  bon  pain, 
de  pétrir  légèrement  en  commençant  d'agir  enfuite  plus  promtement 
ejicor  ,  &  enfin  de  travailler  la  pâte  de  toutes  fes  forces ,  &  toujours 
vite. 

Lorsqu'on  aura  fini  de  travailler  ainfi  la  pâte,  &  qu'on  l'aura  raf~ 
fçmblée,  on  jettera  delfiis  légèrement  un  peu  de  farine:  on  la  couvrirai 
&  on  la  laiifera  pendant  une  heure!  en  été  ,  pendant  une  heure  &  demie 
en  hiver.  Si  on  fabriquait  une  plus  grande  quantité  de  pâte,  il  faudrait 
la  laiifer  moins  de  tems  à  proportion ,  parce  qu'une  grolfe  ma  fie  de  pâte 
lève  plus  promtement  qu'une  petite,  comme  l'inflammation  de  la  poudre 
à  tirer  fait  fon  effet  d'autant  plus  promtement  &  d'autant  plus  fortement, 
que  la   quantité  qu'on   en  a  renfermée  elt  plus  grande. 

Ensuite  on  partagera  la  pâte  en  pains  qu'on  couvrira  ,  &  qu'on 
laifTcra  lever  encor  pendant  une  heure  &  demie  ou  deux  heures  ,  fe. 
Ion  la  chaleur   du   tems   &   du  lieu. 

On  aura  par  ce  travail  environ  cinquante  livres  de  pâte,  qui  don^ 
nent  plus  ou  moins  de  pain  ,  félon  la  petitefiè  ou  la  grandeur  des  pains: 
on  aura  tout  au  plus  quarante  livres  de  pain  cuit,  li  l'on  partage  en  qua- 
rante petits  pains  de  cinq  quarterons  chacun  en  pâte ,  qui  feront  d'une 
livre  lorfqu'ils    feront  cuits. 

Au  lieu  que  ces  cinquante  livres  de  pâte  pourront  en  donner  près 
de  quarante-huit  livres  en  quatre  pains  d'environ  douze  livres  chacun  , 
cuits. 

Pour  faire  cette  quantité  de  pàtc  &  de  pain  ,  ou  aura  employa 
trente  livres  de  farine  &  vingt  livres  d'eau  en  tout  :  proportions  qui  va-» 
rient  félon  les  qualités  des  levains  ,  de  la  farine  &  de  l'eau  qu'on  em- 
ploie ;  félon  le  travail,  &  félon  les  cfpeccs  de  pains  qu'on  fait  ;&  enfin 
fclon  qu'on   les  cuit  plus  ou  moins. 

En  général,  il  faut  environ  quarante  livres  de  froment  pour  donner 

trente 
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trente  livres  de  farine  j  &  trente  livres  de  farine  donneront  cinquante 
livres  de  pâte  ,  qui  étant  cuite  ,  produit  plus  de  quarante  livres  de 
pain. 

On  pourrait  faire  avec  ces  trente  livres  de  farine,  plus  de  cinquante 
livres  de  pâte  en  la  travaillant  beaucoup  ,  parce  qu'il  eft  de  fait  que  par  le 
travail  on  augmente  la  quantité,  de  la  pâte  en  diflolvant  plus  parfaite- 
ment la  farine  &  y  incorporant  une  plus  grande  quantité  d'eau  &  d'air, 
ce  qui  donnerait  plus  de  pain  ,  fur-tout  fi  l'on  y  ajoutait  un  peu  de  fel , 
environ  la  huitième  partie  d'une  livre.  Le  fel  fait  entrer  plus  d'eau  dans 
la  pâte ,  &  il  augmente  ainlî  la  quantité  du  pain ,  en  lui  donnant  en  même 
tems   du  goût. 

Si  l'on  pétrit  bien  ,  comme  je  viens  de  l'expliquer  ,  on  eft  certain 
qu'on  fera  d'excellent  pain,  autant  que  cela  eft  pofîible  dans  les  maifons 
particulières,  pourvu  qu'on  ait  de  bonne  eau  &  de  bonne  farine,  &  qu'on 
cuife  le  pain  à  propos. 

Le  bon  pain  eft  une  chofe  précieufe  pour  la  fanté  ,  &  délicieufe 
dans  les  repas.  Il  ne  faut  que  fe  donner  de  la  peine  pour  l'avoir  exquis; 
il  ne  faut  pas  plus  de  dépenfe  ,  ni  plus  de  tems  ;  il  n'y  a  qu'à  le  faire 
comme  je  viens  de  l'expliquer.  En  général  ,  la  mauvaife  fabrication  du 
pain  vient  moins  encor  de  ce  qu'on  ne  fait  pas  bien  travailler  la  pâte, 
que  de  ce  qu'on  ne  la  travaille  pas  a(fez,  même  comme    on  le  fait. 

Il  eft  vrai  qu'en  travaillant  beaucoup  la  pâte,  on  la  féche  ,  parce 
que  cela  y  fait  pénétrer  plus  intimement  l'eau  &  l'air.  Mais  il  n'y  a  qu'à 
y  mettre  un  peu  plus  d'eau  à  proportion  qu'on  pétrit  davantage  ,  fur-tout 
s'il  y   a   du  fel. 

Il     faut   convenir  encor   que   le    travail   a  la  propriété  d'adoucir  le 

levain.   Mi  :s   1!   n'y  a  qu'à   donner  à  la  pâte  un  peu  .plus    de   tems   pour 

;r,  ou  faire  le  levain   un  peu  plus  grand,  pour  qu'il  refte   affez  fort  & 

le  goût  du  pain,  a  la  bonté  duquel  le  pêtrilTage  contribue 

beaucoup   aulfi. 

•  is   on  ne  doit  mettre  que  vingt  à  trente  minutes  pour  pétrir  ainfî 

Ce  quantité   de   cinquante   à  cinquante-deux  livres  de  pâte  ,  fur-tout  en 

hiver.    Et    lorfqu'on  en    pétrit  une   plus  grande  quantité,    on  ne  doit  pas 

r    a  proportion,  la  durée  du  tems  qu'on  meta  pétrir;  autrement 

1-  travail  fuirait  nuifiblc  en  réfraidiûant  la  pute  ,  ou  en  interrompant 

la  fermentation. 

J  \i  ,   pour  plus  grande  précifion  ,  fixé  le   poids  de    la  farine,   celui 
U  ,  celui  des  levains  ,  tk  celui  de  la  pâte  pour  l.i  quantité  de  pain  qu'on 
fe    pi  le  faire  dans  l'exemple  que   j'ai   rapporté,  afin   de  donner  feu- 

lement r.i-pcu-pres  ,  iurjcqucl   ou   peut  fe   régler.  Je  ne  propofe  pas   de 
7     u   /.  J  i 
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faire  pétrir  avec  cette  juftelfe  la  balance  à  la  main  ;  cela  ne  ferait  point 
praticable  :  fuivant  les  principes  que  j'établis  ,  l'expérience  fera  après  cela 
un  guide  fur  pour   faire  de  très-bon  pain ,    &   à  profit. 

Les  maîtres  de  maifon  doivent  particulièrement  y  recommander  la 
préparation  du  pain.  Il  faut  beaucoup  d'attention,  de  vivacité,  de  force, 
d'adrelfe  &  de  propreté  pour  bien  pétrir  ;  c'eft  pourquoi  on  doit  choiiir 
le  domeftique  qu'on  chargera  de  cet  ouvrage  ,  &  le  bien  traiter  ;  on  y 
gagnera  ,  &  ce  fera  une  juftice  ,  vu  le  mérite  cVla  peine  extrême  de  ce 
icrvice.  Ce  qui  fefait  dire  à  Samuel  ,  parlant  aux  Hébreux  pour  les  dif, 
fuader  de  prendre  un  roi  :  Ce  fera  un  droit  du  roi  de  faire  de  vos  files  des 
boulaugeres.  I.  Liv.   des  Rois  ,   c.   VIII.  v.    15. 

La  manière   de  pétrir  dans  le  commun. 

Aprf.'s  avoir  donné  deux  exemples  à  fuivre  pour  faire  de  bon  pain, 
il  cft  à  propos  de  rapporter  ici  les  façons  par  lcfquelles  on  le  fait  mau- 
vais, pour  en  connaître  les  défauts  &  pour  les  éviter  ;  parce  qu'on  con- 
naît   mieux  les    chofes  après   les  avoir  comparées  à    d'autres. 

Il  eifc  rare  que  dans  les  campagnes  on  falic  bien  le  pain  ,  foit  pour 
la  bonté  foit  pour  l'économie.  Cet  objet  mérite  l'attention  des  perfonnes 
intelligentes  &  bienfaifantes,  parce  que  c'eft  faire  un  grand  bien  que  d'ap- 
prendre aux  hommes  à  perfectionner  &  à  augmenter  leur  nourriture,  fur- 
tout  lorfqu'il  n'en  coûte  pas  plus,  ou  lorfqu'il  n'en  conte  feulement  qu'un 
peu  plus  de   foin. 

Dans  la  plupart  des  maifons  particulières  où  l'on  fait  le  pain  ,  on 
ne  renouvelle  le  levain  qu'une  fois  ,  &  c'eft  quelquefois  un  levain  de 
huit  jours  ;  c'eft  ordinairement  à  neuf  heures  du  foir  ,  avant  de  fe  cou- 
cher ;  enfuite  on  tient  chaudement  ce  levain  :  fouvent  les  gens  de  la 
campagne  le  placent  pour  cela  dans  leur  lit 

Le  lendemain  matin  ils  pètriifent  avec  l'eau  bien  chaude.  Il  y  crt 
a  même  qui  l'emploient  bouillantes  &  ils  croient  avoir  fuffifamment  pétri 
quand  ils  ne  voient  plus  de  farine  qui  ne  foit  alliée  en  pâte. 

Ensuite  ils  jettent  une  couverture  fur  cette  pâte,  &  ils  la  laitfcnt 
dans  le  pétrin:  ils  pofent  un  réchaud  de  feu  delfous,    s'il  fait  froid. 

Après  que  la  pâte  a  pris  levain  pendant  deux  heures  ,  ils  en  for- 
ment des  pains  qu'ils  lailfent  encor  une  heure  avant  de  les  mettre  au 
four  à  cuire. 

Dans  d'autres  pays ,  on  fait  ces  opérations  à  d'autres  heures  ,  mais 
dans  le  même  efpace  de   tems. 

On  fait  encor  plus  mal  le  pain  dans  certaines  campagnes  ,  où  l'on 
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ne  refait  pas  une  feule  fois  le  levain  ,  où  l'en  ne  fait  pas  même  qu'il  faut 
le  délayer  avant  de  le  mêler  avec  la  farine  &  l'eau  pour  pétrir  :  on  le  jette 
feulement  en  morceaux  fur  la  farine  en  différentes  places  dans  le  pétrin. 
■Enfuite  on  verfe  l'eau  chaude,  avec  laquelle  on  détrempe  le  tout  enfem- 
ble  &  farine  &  levain ,  l'on  pétrit  grolliérement  en  enfonçant  feulement 
les  deux  poings  fermés  ,  alternativement  pendant  quelque   tems. 

Afrès  cela  ils  couvrent  la  pâte,  &  ils  la  lailfent  lever  trois  ou  qua- 
tre heures.     Enfin,  ils  la  partagent   en  pains,  qu'ils  enfournent  aufîi-tôt. 

Quelquefois  le  pain  qui  réfulte  de  ces  façons  groifieres  de  pétrir  a 
cependant  bon  goût;  ce  qui  ne  vient  certainement  point  de  cette  mauvaife 
fabrication  de  la  pâte,  au  contraire,  mais  de  ce  que  tout  ell  dans  la  fari- 
ne dont  le  pain  a  été  compofé,  c'eft-à-dire,  parce  qu'on  n'en  a  point  fé- 
paré  le  gruau,  comme  on  fait  dans  les  grandes  villes,  où  l'on  compofe  du 
pain  mollet  &  de  la  pâtiiferie  avec  la  farine  de  gruau,  féparée  de  la  pre- 
mière farine  dont  on  fait  le  pain  ordinaire. 

Ce  qui  fait  encor  qu'en  général  le  pain  des  boulangers  a  moins  de 
goût  que  certaines  fortes  de  pains  de  ménage  ,  c'eft  qu'ordinairement  ils 
mettent  une  plus  grande  quantité  d'eau  dans  fa  compofition,  afin  d'en 
augmenter  le  poids  pour   la  vente  (*)6). 

Le  pain  des  boulangers  ell  ordinairement  plus  blanc  &  a  moins  de 
goût  que  celui  qu'on  fait  dans  les  maifons  particulières  ,  parce  que  la  fa- 
rine des  boulangers  étant  mieux  blutée,  contient  moins  de  germe  «Se moins 
de  gruau  bis  ,  qui  elt  la  partie  du  grain  qui  a  le  plus  de  goût  ,  &  qui 
tire  fur  le  jaune. 

Kn  Suéde,  on  pétrit  à  l'eau  bouillante,  ce  qui  oblige  à  fc  fervir  de 
petits  râteaux  ou  d'efpeces  de  fpatules  pour  délaver  la  farine  fans  fc  brû- 
ler les  mains  ;  &  Ton  n'y  met  le  levain  qu'après  avoir  commencé  à  pé- 
trir ;  autrement  la  chaleur  de  l'eau  bouillante  le  dénaturerait  ,  comme 
elle  altère    la  farine  (57). 

■'•    Dins  plufieurs  villes  d'Allemagne  ,  fura-Iimpor  ,  aigre-doux  ,  nu    demi-aigre. 

le  pain  qu'on  apporte  des  villages  eft  mieux  II    parait  que   c'elt   le  pain   dont  Al.    Ma- 

aflaifonne  pour  le  levain,  &  généralement  jolin    fait   mention.  Voici   la   defcrip'tion 

avec  plus  de  foin.  qu'en  donne   l'auteur  Suédois.    On    prend 

—    M.    SCBKEBBl    parle   plus    exacte-  un   petit  tonneau  ,   dans    lequel  on   pétrit 

ment  de  cette  inr                 n.  M.  POLHEM  ,  pour  lu  première  lois  avec  du  levain,  ob- 

confeiller  d              .<:rce,  a  publié  en  Suédois  lcnant  que  plus  |on|             "'.i  l'a  employé 

un                     'jr  1  art  de    faire    du    p-iin  ,  à  cet  ufu.ue ,    &    plus  propre  U  ell   à  celui 

lequel  il  explique  tous    les    procé-  auquel  onledeftine.   Dans  ce  tonneau  aïni 

itre    le',    eipèces       pr  'in   verfe   de  l'eau   bouillante  ,  & 

de  pain  -,  il  parle    d'une    force     on  \  d  laie  ail'/  de  f.iriue  pour  en  faire 

.    .  ,    qu'il  nomme    l'<>t-      une    bouillie    fort  claire.    Couvre/  exacte- 

lL    2 
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C'EST  ordinairement  le  foir  qu'on  pétrit  en  Suéde  ;  après  avoir  ainfi 
pétri  ,  on  poudre  un  peu  de  farine  fur  la  pâte  ;  enfin  on  la  couvre 
d'un  linge  &  d'une  couverture  de  laine.  On  la  lailTe  dans  cet  état  pen- 
dant la  nuit  :  on  la  trouve  bien  levée  le  lendemain  matin.  Dans  ce 
tems-là  on  recommence  à  la  travailler,  on  y  ajoute  encor  de  la  farine, 
&  on  la  repètrit;  puis  on  en  forme  des  pains  qu'on  laiife  lever  pendant 
une   couple  d'heures  avant  de  les   enfourner. 

Il  faut  obferver  que  le  pain  le  plus  ordinaire  en  Suéde  ,  eft  celui  de 
feigle,  parce  que  ce  grain  y  eft  plus  commun  &  meilleur  que  le  froment. 
Le  pain  de  feigle  a  plus  de  goût  en  Suéde  ,  que  n'y  a  celui  de  fro- 
ment (58). 

Le  feigle  eft  beaucoup  plus  commun  &   meilleur  dans  le  Nord   que 
dans  les  climats  tempérés  ,   &  fur-tout  que  dans  les    climats  chauds.     Il 


ment  ce  vaiffeau  ,  &  laiffez-le  dans  cet 
état  pendant  une  nuit.  Le  lendemain  met- 
tez-y encor  un  peu  de  farine ,  &  répétez 
le  même  procède  pluiieurs  fois  ,  jufqu'à  ce 
la  pâte  fermente  au  point  de  fe  répandre 
hors  du  vafe.  Pour  empêcher  qu'il  ne  s'en 
perde  ,  on  perce  une  douve  pour  pouvoir 
retirer  ce  qui  fe  répandrait.  Lorfque  cette 
pâte  a  fermenté  ,  on  la  pétrit  avec  de  la 
farine  &  l'on  en  fait  du  pain  à  l'ordinaire. 
Ce  pain  eft  bon  en  voyage  ,  pareequ'il  ne 
moilit  jamais.  Il  a  aufli  la  propriété  d'etan- 
cher  la  foif. 

(<; 8")  Le  pain  de  feigle  que  l'on  fert  en 
Suéde  fur  la  table  des  grands  ,  fe  pétrit  fort 
clair.  On  en  fait  des  gâteaux  plats  d'un 
pouce  d'épais  &  au  dellbus  ,  à  peu-près 
comme  les  pains  fans  levain  des  Juifs.  Dans 
plufiéurs  maifons  ,  on  en  fait  pour  fix  mois 
&  même  pour  un  an  à  la  fois.  On  prétend 
que  ce  pain  dur  comme  du  bjfcuit  eft  excel- 
lent pour  la  fanté.  Il  affermit  &  fortifie  les 
dents  ,  il  oblige  à  mâcher  plus  exactement 
&  le  pain  &  les  autres  alimens  ,  ce  qui  aide 
beaucoup  à  la  digeftion.  Quant  au  feigle 
de  Suéde,  &  à  la  manière  de  le  cultiver 
avec  avantage  ,  on  peut  voir  le  mémoire 
publie  par  le  comte  de  SoLMS  ,  &  inféré 
en  1767  dans  les  mémoires  de  la  fociété 
«conoraique  de  Leipfick.  ,jlly  a  quatorze 


ans  ,  dit-il ,  que  je  fis  venir  de  Suéde  une  „ 
tonne  de  feigle  qui  me  revint  à  dix-huit,, 
écus.  Je  partageai  ce  grain  avec  un  de  mes  „ 
voilins  qui  le  fema  fort  épais  fuivant  la  me-  „ 
thode  ordinaire  ,  en  le  labourant  fort  légé-  „ 
rement.  Mon  fermier  au  contraire,  a  coû-„ 
tume  de  femer  fort  clan  &  de  mettre  beau-  „ 
coup  d'engrais.  Cette  méthode  lui  donna  „ 
une  récolte  abondante  du  plus  excellent,, 
grain  ,  enfortc  que  prenant  fans  beaucoup  „ 
de  choix  un  épi  au  milieu  du  champ  ,  j'y  ^ 
comptai  2274  grains  ,  &  qu'un  demi-boif-,, 
feati  m'en  produilit  vingt.  I'iulieurs  por-„ 
taient  deux  ou  trois  épis  &  même  davan-  „ 
tage.  L'année  fuivante  il  réullit  de  même.  „ 
Tous  les  voilins  enchantés  de  cet  heu-  „ 
reux;fuccès  ,  prièrent  qu'on  leur  en  cedat  „ 
pour  enfemencer  leurs  terres  ,  &  la  plû- ;, 
part  des  laboureurs  intelligens  de  cette,, 
contrée,  qui  eft  un  pays  de  montagnes,  en,, 
fément  régulièrement.  Ils  payent  volon- „ 
tiers  quelques  grofehes  de  plus  pour  avoir  „ 
de  cette  femence  ,  &  ils  s'en  trouvent  „ 
bien.  „  Il  ne  fuftit  pas  fins  doute  d'avoir  de 
bonne  femence  pour  faire  une  bonne  récol- 
te ,  cependant  il  eft  certain  que  cela  y  con- 
tribue beaucoup,  &  l'exemple  que  nous 
venons  de  citer  confirme  ce  que  dit  M- 
Malouin  de  la  bonté  du  feigle  de  Suéde- 
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vient  beaucoup  plus  haut  dans  les  pays  du  Nord,  &  la  farine  en  eft  très- 
belle.  J'ai  obfervé  qu'en  1763,  qui  fut  une  année  froide,  où  les  vins 
ne  valurent  rien,  même  en  France,  les  fciglcs  furent  extraordinaircment 
beaux  dans  ce    royaume. 

M.  MaUlTet  m'a  dit  que  le  feigle  fournit  plus  de  farine  &  de  pain  que 
ne  fait  le  froment  :  que  240  livres  de  feigle  bien  moulu  ,  remoulu ,  bluté 
&  pétri  à  propos,  donneront  2go  livres  de  pain;  au  lieu  que  240  livres 
de  froment  ne  donneront  guère  plus  de  240  livres  de  pain. 

La  farine  de  feigle  prend  plus  d'eau  que  celle  de  froment  :  les  pâtes 
de  froment  &  de  Ceïg}e  pétries  en  même  confiftance,  celle  de  feigle  féche- 
ra  plus  ,   deviendra  plus  ferme   que  celle  de  froment. 

La  pâte  de  feigle  eft  plus  courte  que  celie  de  froment.  La  pâte  de 
feigle  fe  gerce  plus ,  fe  fend  en  levant. 

Ceux  qui  pètriifent  la  pâte  de  feigle,  y  mettent  moins  d'eau,  pour 
que  la  pâte  tienne  moins  aux  mains  ;  naturellement  elle  y  tient  plus  que 
celle  de  froment. 

La  pâte  de  feigle  eft  plus  gralTe  quoique  plus  courte  ;  die  a  beiojii 
d'un  levain  plus  jeune.  Si  on  la  manque,  elle  fe  met  en  grumeaux,  eu 
boulettes,  &  elle  ne  peut  fe  raccommoder  comme  Ton  raccommode  la  pâte 
de   froment  (^9). 

La  pâte  d'orge   eft  beaucoup  plus  couice  que  celle  de  feigle.  Il  faut  les 
railfer   lever  moins  long-tems  ,  comme  toutes  les   pâtes  bifes.  Le  riz   a  la 
;   encor  plus  courte   que  l'orge   même  (60). 

Eli  Allemagne,  on  ne  fe  fert  jamais  de  levain  de  pâte  pour  compofer 
le  pain  blanc';  on  fait  un  levain  avec  de  la  levure,  trois  ou  quatre  heures 
avant  de  pétrir.  On  y  fait  le?  pains  très-petits  ;  les  plus  gros  font  d'une 
demi-livre.  On  y  fait  aulfi  du  petit  pain  au  lait  de  la  même  façon.  On 
fait  peu  cuire  ces  pains  ;  on  ne  les  laille  qu'un  inftant  dans  le  four  ;  ou 
chauffe  le  four  pour  deux  fournées  i  fuôt  que  la  première  eft  tirée  ,  011 
y  enfourne  la  féconde.  Ce  pain  n'eft  cuit  que  fupernciellement  i  il  n'a  que 
de  la  couleur  ;  il  eft  mauvais  &  mal-fain.  (61) 

.    Des  que  la  pâte  eft  gâtée,  elle  ne  ordinaire  qui  a  cru  dans  un  terrein  humide, 

peut  jamais  fe  raccommoder  parfaitement ,  ne  fermente  point ,  &  on  ne  l'aurait  en  faire 

foit  qu'on   l'ait  faite  avec  du  froment    ou  de   bonne  pâte. 

avec  du   feigle,   mais  dans  l'un  <S:  l'autre  (61  )  L'auteur  veut  p.nlci  de  cette  efpècc 

cas,   on  peut  y  apporter  du  remède.  de  pain   connu   dans  prefque   toute  l'AlIc- 

t  ici  que  du  riz,  dont  on  magne  fou    le  nom  de  ferymcln.   Les  boy- 

a  mêle  la  ferme  ave<  du  froment,  ou  de  langer*  de  Leipfick  en font,de  deux  forte*;, 

celui  qui  a  cri  dant  un  terrein  fée ,  coaime  le./  ■       Ort-Jhmmeln,&    le    1      d-fw 

celui  de  la  Chine ,  dont  nous  avoua  parlé  mc/n  .  ommentauffi,  Schiche ,  zcil 

«wlcfl'u.  \  du-  vermicelier.    Le  ri/,  ou rcj/icn-femmcln.  te» premiers',  Eck-fenu 
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Pour  faire  le  gros  pain  bis  en  Allemagne ,  on  roferve  un  morceau  de 
pâte  qu'on  hiiile  aigrir  ;  eufuite  on  délaie  ce  levain  dans   toute  l'eau    avec 

mcln  ,  font  faits  de  deux'  ou  trois  morceaux  ble  ,  ce  qu'on  obferve  quand  on  les  voitaf- 
ronds  de  pâte  de  froment,  qui  font  joints  fez  relevés,  on  les  enfourne.  Le  four  doit 
enfemble.   Les  Jchiht  -J'emmeln  font    faits  être  plus  chaud  que  pour  le  gros  pain;  mais 
avec  de  la  pâte  un  peu   plus  ferme,  cou-  pour  que  les  pains  ne  s'affaiffent  pas,  on  a 
pée  par  morceaux  obiongs  &  joints  enfem-  foin  d'éteindre  l'âtre   du  four.   C'eft  pour 
ble  par  lignes  de  60  &  72  pièces  chacune.  la  même  raifon  qu'on  tire  toute  la  braife 
Les  uns  &  les  autres  doivent  avoir  un  cer-  fur  le  devant  du  four ,  à  mefure  que  le  bois 
tain  poids  ftxé  par  la  police.  Dans  quelques  fe  confume.  On  met  les  pièces  fort  près  les 
autres  villes  d'Allemagne  on  fait  des  ftoilen  unes  des  autres  dans  le  four.  On  met  juf- 
qui  relfemblent  -aux  Jcnuncîn  de  Leipfick.  qu'à  dix  des  eck-femmeln  fur  h   même  pel- 
Autrefois  on  fefait  dans  cette  derniers  ville  le  ,  &  lorfqu'on  eft  fur  Je  point  de  les  met- 
des  pains    de  dix  livres   pièce   ,  nommés  tre  dans  le  four ,  on  leur    donne  ce   qu'ils 
martius-brodt ,  &  on  en  donnait  à  chaque  appellent  la  taille,  den  hieb.  On  a  pour  cet* 
magiftrat,  mais  cette  diftribution  ne  fefait  effet  un  initrument  fait  comme  une  feie  , 
plus  en  nature.  A  Berne  &  dans  quelques  avec  lequel  on  feie  légèrement  le  pain  dans 
autres  villes  de  Suifiê  ,  on  en  diftribuc  en-  toute  fa  longueur  ,  ce  qui  fépare  la  croûte  & 
cor  aux  bonnes  fêtes.  En  Allemagne  voici  y  fut  une  plaie  oblongue.    On  iailfe  ces  pc- 
comment  on  fait  cette  forte  de  pain.  On  pré-  tits  pains  une   demi-heure    dans  le  four  , 
pare  avant  que  de  pétrir  ce  qu'on  nomme  quelque  fois  un  peu  plus  long-tems.  Dès  que 
le  levain  Hcj'cnfiûch.  On   prend  pour  cela  la  première  fournée  elfe  prête,  on  enfourne 
de  la  levure  de  bière   blanche,   que  l'on  la  féconde  qu'on  a  eu  loin  de  préparer  à  l'a- 
méle  avec  de  d'eau  plus  ou  moins  chaude,  vance.  Les  zcd-fcnunclii  font  toujours  refer- 
felon  la  faifon.    On   y  met  de  la  farine  de  vés   pour  la  féconde  cuite  ,   parce  que   le 
froment  dont  on  fait  une  forte  de  paie.  On  four  ferait  trop  ardent  pour  une  première 
laiffe  fermenter  le  tout  pendant  deux  heu-  fois.  Dans  les  grandes  boulangeries  ,  la  fe- 
res ,    alors  on  le  rafraîchit ,    c'eft  à   dire  conde  fournée  réuffit  toujours  mieux  que 
qu'on  y  veriè  de  l'eau  ,  mais  en  plus  grande  la  première  ,Ace  qui  vient  de  la  trop  grande 
quantité  que  la  première  fois  &  au  même  de-  chaleur  du  four.  Quelquefois   le  four  mal 
gré  de  chaleur.  Si  par  exemple  on  en  a  mis  conftruit  ne  conferve  pas  allez  de  chaleur 
deux  mefures  la  première  fois ,  on  en  met  pour  la  féconde  cuite  ,  ce  qui  la  fait  man- 
trois  la  féconde.  On  lâiflfe  encor  cette  com-  quer ,  mais  comme  ce  degré  de  chaleur  con- 
polkion.  en  repos  pendant  deux  heures.  Si  vient  très-bien  à  la  pàtiflérie,  on  prend  ce 
elle  parait  avoir  aifez  fermenté,  on  remue  moment  pour  la  cuire, 
cette  pâte  en    y  mettant  encor  de  l'eau  ,  Au  refte  ,  ce  que  dit  M.  MaI-OUIN  des 
&  on  y  ajoute  une  quantité  furetante   de  pains   blancs    d'Allemagne   eft  contraire  à 
fel.  Tous  les  boulangers  ne  fe  donnent  pas  l'expérience.  Sans  doute  que  ce  favant  mê- 
la peine  de  rafraîchir  leur  levain  ,  mais  ceux  clecin  n'en  avoir  pas  goûté  de   bien  fait; 
qui  veulent  faire  de  bon  pain  n'y  manquent  mais  il  eft  certain  qu'on    ne   peut   pas  af- 
janiais.   Après  cela  on   pétrit ,  on  coupe  la  firmer  qu'en  général  telle    ou     telle  forte 
pâte  félon  la  forme  qu'on  veut  lui  donner ,  de  pain  eft  mal  faine.  Quelques  praticiens 
l'on  humecte  chaque  pièce  avec  un  fînceau  aceufent  le  pain  de  froment  de  caufèr  des 
trempé  dans  de  l'eau.  Au  bout  d'une  demi-  indigeitions  ;  d'autres  difent  la  même  chofe 
heure  ,   quand  on  fuppofe  que  les  pains  ont  du  pain  de  feiglé.  Je  crois  que  l'un  &.  l'autre 
acquis  le  degré  de  fermentation  convena-      ne  font  point    de  mal  à  ceux  qui  y  font 
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laquelle  on  compte  pétrir  ;  on  laùTe  aigrir  cette  dîiïblution  ,    puis  on  y  met 
la  farine  &  on  pétrit.     Il  y  en  a  qui  y  ajoutent  de   la  levure  (62). 

On  y  laiiTe  peu  de  tems  la  pâte  a  lever  fur  couche.  Pour  ce  qui 
eft  de  l'apprêt  des  pains ,  on  ne  les  laiife  point  lever  ;  on  les  met  au  four 
des  qu'on  les  a  faits  (63). 


accoutumés ,  pourvu  qu'on  ne  le  mange 
pas  chaud.  C'en  un  ancien  préjugé  ,  que  l'on 
me  pafle  cette  expreflion  ,  qui  fait  dire  aux 
Français  que  leur  pain  eft  excellent,  &  celui 
des  Allemands  trè' -mauvais.  Ecoutons  ce 
que  répond  à  cela  un  auteur  très-modéïé  & 
très-raifonnable  ,  M.  de  HoilBERG  ,  vie  du 
gentilhomme  campagnard  ,  tom.  1  ,  page 
294..  ,,  11  faut  biffer  chacun  dans  fon  opi- 
.,  nion  fur  la  meilleure  forte  de  pain.  La  pïû- 
J;  part  des  Français  &  des  Italiens  croient 
,,  que  c'eft  le  pain  de  froment.  Quelqu'un 
„  n'a  pas  craint  de  dire  que  c'eft  à  Paris 
„  qu'on  mange  le  meilleur  pain  de  tout  le 
„  monde.  J'en  fuis  charme  pour  cet  auteur  , 

is  je  crois  que  s'il  avait  mangé  en  Hon- 
„  grie  des  zipoliten  ,  à  Vienne  des  Jetn- 
„  meln  ,  &  dans  plulieurs  endroits  du  beau 
„  pain  d'épautre  ,  il  aurait  oublié  le  pain 
„  de  Paris.  5V</  cuiqùt  ejifuu  patria  dulcis. 
3,  Si  l'on  me  demandait  mon  fuffruge,  je  pen- 
„  ferais  comme  M.  Carrichtfr,  médecin 
„  de  l'empereur  Maximilicn  11.  Les  anciens  , 
„  dit  cet  homme  célèbre  ,fef aient  le  plus 
3,  excellent  pain  ,  avec  de  la  plus  fine  fari- 
,,  ne  de  h  n  blutée ,  qt/ilt  appel* 

nlaientflotj  ;  ils  avaient  foin  de  la 

bien  pétrir  avec  du  Jil  %f  du  levain. 
..  J<rfeph  Qjdei  lS  dit  quelque  part  ; 

imus  pains   te  f'alut, errimus  efl ,  qui 

,,  plurimumjer menti  pliàimumquejalis  ha- 

•,  quique  flitriti.iinijîtfii/  '  clu- 

:s  ,  ai  in  clibano  modérât e  calido 

y  fit  ajjatui.  „  En  Saxe,  on  ne  met  point  de 

le  pain  de  fciglefl  mais  dan».  IT.m- 

on  y    en  a  ela  donne  un   pain 

roreui  &  nouri fiant. 

que  cette  alTertion 

n  clt  Cela  donnerait  de  lort  mau- 

....   CetîL      ■         .*.  b  a  pu  avoir  lieu 


que  dans  des  cas  preflans  &  extraordinaû 
res.  Si  par  exemple  ,  en  tems  de  guerre  ,  on 
ordonnait  à  un  boulanger  de  livrer  une 
quantité  confidérable  de  pains  de  munition  , 
fous  peine  de  châtiment  corporel ,  alors  il 
pourait  faire  ufage  de  cette  méthode.  Peut- 
être  que  c'eft  un  cas  de  cette  nature  qui 
a   donné  lieu  à  l'obfervation  de  M.  Ma- 

LOl'IX. 

(6}  )  Il  vaut  mieux  s'en  rapporter  aux 
auteurs  Allemands  fur  la  manière  de  faire 
le  pain  de  feigle.  Ecoutons  là-deffus  M. 
SCHRERER.  Quand  on  veut  faire  de  bon 
pain  ,  il  faut  avoir  un  levain  refervé  du  jour 
précédent ,  ou  même  de  plus  long-tems  ,  ft 
cela  fe  peut.  On  l'a  en  grumaux  ,  ou  en 
petits  pains  ,  comme  il  a  été  dit  plus  haut. 
Le  levain  de  grumeau  fe  fait  en  gratant  les 
reftes  de  pâte  qui  font  attachés  au  pétrin  , 
<Sc  en  les  confervant  dans  un  lieu  fec.  Qua- 
tre ou  cinq  heures  avant  que  de  pétrir,  on  le 
difiout  dans  de  l'eau.  Cette  méthode  eft 
bonne  pour  des  particuliers  qui  ne  font  du 
pain  qu'une  fois  la  lemaine.  L'autre  manière* 
de  faire  du  levain  conlïfte  à  ramafier  ce  qui 
relte  attache  au  pétrin ,  en  y  ajoutant  un 
peu  de  pâte  levée  ,  dont  on  fait  un  petit 
pain.  Comme  cette  pâte  ne  fe  conferve  pas 
ai.fïi  long-tcms  ,  il  faut,  fi  l'on  ne  s'en  fert 
pas  d'abord  ,  avoir  foin  de  la  rafraîchir  de 
tems  en  tems.  On  le  fait  en  \  ajoutant  un 
peu  de  farine  &  d'eau  qui  excitent  «ne  nou- 
velle fermentation.  Pour  faire  du  pain  ,  on 
ne  prend  pas  du  levain  tel  qu'il  eft  ,  a  moins 
qu'il  ne  fuit  du  jour  1  recèdent  &  qu'il  ne  (V 
foit  point  forme  de  cm  ûte  par  defltlS,  S'il   y 

a  une  cro Cite  ,  il  faut]  le  laifier  humecter  pen 

•  trois  lu  m  1      roui  levain  doit  êtr< 

hi,  ou   renodi  elle  avant  qu'on  1  ail 

faire  ufage.  On  met  de  la  farine  dans  K  p 
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JUNCKER  dit  qu'il  y  en  a  qui  font  fans  levain  le  pain  de  "Weftpha- 
lie,  connu  fous  le  nom  de  bompernicle  ,  bon-pour-nicol  (64).  Mais  ce  méde- 
cin ajoute  qu'on  lailfe  long-tems  la  pâte  dans  le  pétrin,  où  elle  fermente 
un  peu  d'elle-même ,  avant  qu'on  la  fafle  cuire  en  pains  :  le  pétrin  prend 
un  goût  de  pâte  aigre  , qui  tient  parfaitement  lieu  de  levain.  D'ailleurs  ce 
pain  eil  toujours  groifier  &  lourd.  Je  ne  connais  que  la  farine  de  ma- 
nioc, la  calïave ,  qui,    en  pâte,  fermente  bien    d'elle-même,    &  qui   fans 


trin  &  on  y  travaille  le  levain  avec  de  l'eau  , 
après  quoi  on  le  laifle  repofer  pendant  trois 
heures ,  ou  même  plus  long-tems  ,  fi  on  le 
juge  néceffaire.  Plufieurs  boulangers  croient 
qu'il  fuffit  de  rafraîchir  une  feule  fois  le  le- 
vain ;  d'autres  répètent  la  même  opération 
jufqu'à  deux  &  trois  fois ,  &  il  eft  incontef- 
table  que  cela  donne  de  la  force  au  levain  & 
le  rend  plus  fpiritueux.  Lorfque  le  levain  eft 
fuffifamment  rafraîchi  ,  on  fait  alors  le  le- 
vain. Le  pétriffeur  fait  une  fontaine  dans  le 
pétrin  ,  il  y  met  le  levain,  qui  doit  être  la  fei- 
ziéme  partie  de  toute  la  pâte  ,  il  le  rafraîchit 
encor  une  fois  &  il  le  1  aille  là  encore  quel- 
que tems  ,  en  répandant  encor  un  peu  de 
farine  par  delïus  ,  afin  qu'au  bout  de  trois  ou 
quatre  heures  il  ait  pris  tout  fon  apprêt. 
Après  cette  préparation,  le  levain  eft  prêt 
que  la  moitié  de  la  pâte. 

C'eft  alors  le  moment  de  pétrir.  La  farine 
eft  déjà  dans  le  pétrin  avec  le  levain  ,  il  ne 
s'agit  plus  que  de  la  mêler  &  de  la  tra- 
vailler d'une  manière  convenable.  En  Fran- 
ce les  boulangers  mettent  a  plufieurs  repri- 
fes  la  farine  necelîaire  pour  faire  leur  pain. 
Les.  Allemands  ne  le  font  que  lorfqu'ils  fe 
font  trompés  dans  la  quantité  de  farine. 
Mais  ils  nefe  font  aucun  fcrupule  d'ajouter 
de  l'eau.  La  pâte  en  devient  plus  délicate  ; 
mais  il  faut  la  travailler  beaucoup  plus. 
Pour  pétrir  comme  il  faut,  il  faut  obferver 
les  manipulations  fuivantes.  1°.  Empâter  ,• 
Le  ré  riilèur  parcourt  toute  fa  pâte  avec 
les  m  :ins  &  les  bras  ,  enforte  qu'il  enfonce 
la  main  gauche  en  même  tems  qu'il  retire 
la  droite.  Une  perfonne  vigoureufe  le  fait 
avec    beaucoup   de    viteffe.   20.  Dc'laicr. 


L'ouvrier  frotte  &  brife  la  pâte  entre  fes 
doigts  ,  d'un  bout  du  pétrin  à  l'autre  ,  afin 
de  mêler  d'autant  mieux  ,  3e  levain  ,  la  fa- 
rine &  l'eau.  }°.  Battre.  Le  pêtriiTeur 
prend  des  morceaux  de  pâte  entre  fes  mains 
&  les  rejette  avec  force  à  l'autre  extrémité 
du  pétrin.  40.  Br:fer.  C'eft  piler  de  nou- 
veau toute  la  pâte  a  coup  de  poings.  Après 
cette  préparation  ,  on  la  jette  quelquefois 
du  pétrin  dans  un  tonneau  dcltine  à  cet 
ufage ,  afin  qu'elle  s'yfajfc,  comme  dilent 
les  gens  du  métier.  ç°.  Retirer  :  On  retire 
la  pâte  du  lieu  où  l'on  a  fait  le  levain  ,  nous 
l'avons  appelle  plus  haut  la  fontaine ,  jifin 
qu'elle  ne  prenne  pas  trop  d'humidité.  Cette 
opération  n'elt  que  pour  les  boulangers  qui 
n'ont  point  d'endroit  à  metrre  la  pâte  hon 
du   pétrin. 

Lorfque  la  pâte  a  eu  le  teins  de  fermen- 
ter pendant  un  quart  d'heure  ,  ou  une  de- 
mi-heure ,  on  la  pêfe ,  &  on  en  fait  des 
pains  de  différente  groffeur  ,  &  lorfqu'elle. 
a  pris  toute  fa  préparation  ,  on  l'enfourne. 
L'auteur  a  donc  été  mal  informé  ,  lorfqu'il 
dit  qu'on  ne  lailfe  pas  lever  le  pain  ,  & 
qu'on  le  jette  dans  le  four  dès  qu'il  eft  prêt. 

(64)  Voyez  ce  qu'on  en  dit  ci-delfus  ,  /'. 
41.  note  2g.  Cette  forte  de  pain  a  une  croûte 
épaiffe  d'un  travers  de  doigt.  Lorfqu'un  pai- 
fan  de  "Weftphalie  veut  en  couper  ,  il  fe 
fert  d'un  couteau  de  la  plus  grolfe  forte. 
Au  relie  ,  tout  le  rionde  convient  que  parmi 
ceux  qui  font  accoutumés  à  ce  pain  ,  il  y 
a  plus  de  gens  robuftes  que  dans  le  nombre 
de  ceux  qui  ne  mangent  que  du  pain  de 
froment.  On  a  pu  le  voir  encor  dans  la 
dernière  guerre. 

levain 
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levain,  donne  une  efpèce  de  pain  aiTez  léger  &  bon*  l'a  préparation  de  ce 
pain  fera  expliquée  dans  la  fuite. 

On  peut  dire  en  général ,  qu'on  travaille  mieux  la  pâte  à  Paris  que 
dans  aucun  autre  pays  ,  il  ce  n'eit  en  Provence,  où  communément  on  la 
travaille  plus  qu'à  Paris  ;  mais  on  a  coutume  en  Provence  d'employer 
moins  de  levain  en  pêtrilîant  ;  ce  qui  fait  un  pain  qui  n'a  point  alfez  d» 
goût;  pour  y  fuppléer ,  on  fe  fert  du  feU  mais  le  fel ,  fur-tout  fî  on  eft 
met  trop ,  ne  donne  pas  le  vrai  goût  de  pain  ,  qui  tient  de  celui  du  levain. 

En  travaillant  beaucoup  la  pâte  ,  comme  l'on  fait  en  Provence ,  on 
diminue  encor  le  goût  du  levain  ;  de  forte  que  le  goût  dominant  du 
pam  de  Provence  eft  un  peu  falé. 

A  Tours  ,  «Se  dans  l'Anjou ,  du  côté  de  Saumur  ,  on  pétrit  parfaite- 
ment par  rapport  au  travail  &  par  rapport  au  Levain.  En  général  on  pé- 
trit bien  dans  les  villes  capitales  &  principales  des  provinces  de  France, 
iî  ce  n'efl;  à  Rouen,  où  l'art  du  boulanger  n'eft  point  encor  dans  la  per- 
fection ou  y  font  les  autres'  feiences  &  arts.  Les  boulangers  de  Rouen 
font  dans  l'ufage  d'expofer  leurs  pains  en  pâte  dehors  à  l'air  froid  ,  pour 
leur  donner  une  croûte  qui  fe  fend  par  parties,  qu'ils  appellent  quartiers 
de  pain  ;  ces  pains  font  de  pâte  ferme.  On  peut  rapporter  à  l'occafion  de 
cette  pratique  ,  celle  qu'on  a  en  Suéde ,  de  laifTer  les  pains  en  pâte  dans 
de  l'eau  froide  avant  de  les  enfourner  ,  comme  les  pâtiifiers  y  mettent 
les  échaudés   (65). 

Manière   de  pétrir  pour   le  public. 

Apres  avoir  expliqué  le  pètriifage  en  général,  j'ai  donné  deux  exem- 
ples a  iuivre  de  la  firçon  de  pétrir  en  petit  pour  le  particulier  ,  &  je 
viens  de  faire  le  ditail  des  mauvaifes  façons  de  pétrir  dans  les  campagnes, 
qu'il  faut  éviter  ;  il  effc  nécellairc  de  rapporter  ici  après  cela  un  exemple 
en  grand  pour  ceux  qui  travaillent  pour  le  public;  ce  qui  cft  plus  ordi- 
naire dans  les  villes,  fur-tout  dans  les  capitales,  où  il  y  a  peu  de  parti- 
culiers qui  boulangent  pour  eux  ,  «Se  ou  le  même  boulanger  fait  ordinai- 
rement plufieuis  fournées  de  fuite  (m);  ce  qui  exige  un  autre  travail, 
&   demande  d'autres    explications. 

f'it,~)  Les  échaudés  fe  font  avec  des  œufs,  de  marché,  font  neuf  «S:  dix  fournées  de 

de  la  farine  ,  de  l'eu  &  du  beurre.  pain  tout   de   fuite  ;  il  y  en  a  qui  en  font 

C  m  >  Les  r               rs  des  environs  de  Pa-  jufqu'à   cinquante-trois  fournées  fucccdivc. 

.  qui  necuifent  (juc  fl'-u>:  fni',  |,i  (enuinc,  ment  en   deux  jours  &  deux  nuits,  pour 

pour  apporter  le  pain   a  la  Ville  aux  jours  chaque  jour  de  marché-. 

Tom  1.  K  k 
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Dans  les  tnaifons  particulières  ,  on  ne  cuit  pas  plufieurs  fois  par  jour, 
on  ne  cuit  pas  même  tous  les  jours  ,  comme  chez  les  boulangers  de  la  vil- 
le j  ce  qui  fait  qu'on  ne  peut  pas  avoir  d'auifi  bon  pain  ,  parce  que  la 
première  fournée  de  pain  ne  vaut  pas  les  fuivantes  faites  le  même  jour 
fans  interruption.  D'ailleurs  les  boulangers  peuvent  mieux  faire  l'affbrti- 
ment  &  le  mélange  des  farines  ,  que  ne  le  peuvent  faire  les  particuliers  ; 
or  ce  choix  «Se  cette  combinaifon  des  farines  contribuent  beaucoup  à  la 
bonté  du  pain. 

Un  autre  avantage  encor  qu'ont  les  communautés  &  les  boulan- 
gers pour  faire  de  bon  pain,  avantage  que  l'on  n'a  point  dans  les  maifons 
particulières  ,  c'ell  de  travailler  en  grand ,  ce  qui  fait  encor  que  l'ou- 
vrage elfc  meilleur. 

Les  boulangers  qui  ont  de  grandes  fournées  de  pain  &  plufieurs  à 
faire  chaque  jour ,  rafraîchirent  ordinairement  fur  les  cinq  heures  du  ma- 
tin le  levain  de  chef  ,  de  trois  livres  ,  par  exemple  ,  avec  une  baignée 
d'eau  d'environ  cinq  livres  >  ce  ?qui  compofe  le  levain  de  premier ,  qui 
eit  d'environ  dix-fept  livres. 

Cinq,  ou  fix  heures  après,  vers  dix  heures  du  matin,  ils  remouil- 
lent ce  levain  de  premier  avec  deux  baifinées  d'eau  ,  pefantes  dix  à  onze 
livres,  pour  faire  un  levain  de  fécond,   de  plus  de  quarante   livres. 

Ensuite,  environ  cinq  heures  après,  c'ett-à-dire  ,  fur  les  deux  à 
trois  heures  après  midi ,  on  rafraîchit  ce  levain  de  fécond  avec  un  feau 
de  quatre  bafïinées  d'eau  ,  pefantes  environ  vingt-quatre  livres  :  ce  qui  for- 
me un  levain  de  toupoint  de  plus  de  120  livres-  On  en  retire  un  mor- 
ceau ,  à  peu-près  de  trois  livres  j  on  manie  bien  avec  un  peu  de  fnrine  ce 
morceau  de  levain,  &  on  le  met  dans  une  fébile  ,  qu'on  couvre  d'une 
autre  fébile  renverfée,  &  que  l'on  met  à  l'écart  dans  le  fournil  ,  pour  fai- 
re le  levain  de  chef  du  lendemain  matin. 

Environ  une  heure  &  demie  après  avoir  fait  le  levain  de  toupoint, 
c'eft-à-dire,  fur  les  quatre  heures  après  midi,  on  pétrit  avec  trots  féaux 
&  demi  ou  quatre  féaux  de  70  à  go  livres  d'eau ,  &  environ  ico  livres 
de  farine,  pour  faire  en  tout  avec  le  levain  près  de  300  livres  de  pâte. 
La  plupart  des  boulangers  prennent  pour  la  première  fouFnée ,  la  moitié 
d'un  fac  de  farine,  c'eft-à-dire,  160  livres,  &  mettent  de  l'eau  &  du 
levain  à   proportion. 

Il  faut  ne  frafer  que  peu-à-peu ,  peur  ne  pas  rifquer  de  mettre  tout 
d'un  coup  trop  de  farine ,  &  pour  n'être  pas  oblige  de  remettre  de  l'eau 
avant  d'avoir  fini  de  frafer,  ce  qui  affaiblirait  le  levain. 
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On  prend  plus  ou  moins  d'eau  (»)  &  plus  ou  moins  de  farine ,  félon 
que  l'on  a  plus  ou  moins  de  pâte  à  faire ,  foit  pour  la  quantité  de  levain 
qu'on  doit  en  tirer ,  foit  pour  la  quantité  de  pain  qu'on  veut  faire.  Si 
l'on  avait  befoin  de  compofer  plus  de  pâte  avec  la  même  quantité  de  le- 
vain, il  n'y  aurait  qu'à  en  faire  ce  que  l'on  en  aurait  befoin,  &  donnée 
plus  de  tems  à  la  pâte  pour  prendre  fon  apprêt ,  ftyant  moins  de  levain  à  pro- 
portion de  fa  quantité.  Si  au  contraire  on  avait  un  levain  trop  grand  pour 
la  pâte  que  l'on  a  à  faire ,  on  ne  bifferait  point  la  pâte  tant  de  tems  à 
prendre  fon  apprêt. 

Il  faut  obfcrver  qu'en  général ,  pour  faire  de  bon  pain ,  il  eft  plus 
à  propos  de  donner  cinq  à  fix  tours  à  la  pâte  ,  que  quatre.  On  la  divife 
avec  le  plus  de  vitelle  qu'il  eft  poffible ,  &  on  l'agite  dans  les  bras  de 
toute  fa  force,  en  la  jettant  d'un  bout  du  pétrin  à   l'autre. 

On  ne  doit  pas  craindre  que  pendant  tout  ce  travail ,  la  pâte  fermen- 
te dans  les  mains  du  pètriffeur  s'il  agit  avec  la  vivacité  néceffaire ,  qui 
prévient  le  mouvement  de  la  fermentation  :  la  pâte  ne  peut  entrer  ainfi 
en  levain  dans  les  mains  de  celui  qui  pétrit,  comme  le  difent  pour  s'ex- 
eufer  ceux  qui  ne  travaillent  point   allez  la  pâte. 

En  un  mot,  &  l'on  ne  fautait  trop  le  recommander:  on  doit,  pour 
bien  pétrir,  travailler  beaucoup  la  pâte,  avec  viteffe  &  force.  Il  ne  faut 
dans  le  commencement  que  de  la  légèreté  &  de  la  promtitude  ;  mais  à  la 
fin  il  faut  &  de  la  viteffe  &  de  la  force  ,  &  toujours  de  la  viteffe  fur-tout. 
On  finit  ces  opérations  par  grater  le  pétrin.  Eufuite  on  mêle  &  l'on 
manie  ces  ratiifures  avec  un  morceau  de  la  pâte  même,  avant  de  les  re- 
joindre à  la  marié  ;  autrement  ces  graturcs  formeraient  des  grumeaux,  ou 
des  inégalités  dans  le  corps  de  la  pâte  ,  &  conféquemment  dans  le  pain. 
On  trouve  quelquefois  dans  certains  pains,  comme  dans  le  pain  de  Chapitre, 
des  grumeaux  ,  même  de  la  farine  toute  crue  ;  ce  qui  arrive  quand  on  né- 
glige d'avoir  ces  attentions  en  pètriifant.  Si  l'on  veut  prévenir  ces  incon- 
vciiiens  il  faut  bien  travailler  la  pâte  &  y  mettre  aiTez  d'eau. 

Lu  ratiifures  du  pétrin  font  bonnes  à  faire  le  levain  de  chef,  qui 
doit  être  ferme.  Elles  font  encor  très-propres  à  compofer  le  pain  de  mie  (66), 
qui  eft  toujours  de  la  pâte  !a  plus  ferme,  comme  nous  allons  le  dire  en 
parlant  des  diverfes  fortes  de  pâtes  &  de  pains. 

On  ne  me  faura  pas  mauvais  gré  de  (66)  C'cft  une  forte  de  pain  qui  n'eft  con- 

répeter  ici  ,  que  lu  quantité  qu'il  faut  pren-  nue  qu'en  France  :  on  s'en  fert  dans  la  cui- 

dre  d'eau  pour  le  petriffage ,  eft  double  en-  fine  pour  en  répandre  fur  différens  met* 

viron  de  toute   celle  que  l'on  a  prife  pour  &  principalement  fur  les  rôtis.  En  S'axe  on 

Ùke  PHI  la  leva.  xiipc  des  Jcmmclti,  pour  le  même  ufuge. 
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Il  faut  obferver  qu'il  y  a  toujours  quelqu'inégalité  de  la  pâte ,  quoi- 
que priie  dans  le  même  pétrin  ,  &  quoiqu'elle  ait  été  pétrie  en  même 
tems ,  parce  que  le  pétrin  boit  de  l'eau  ;  de  forte  que  la  pâte  qui  le  tou- 
che eft  différente  de  celle  du  milieu,  elle  eft  un  peu  plus  feche;  c'eft 
pourquoi  la  pâte  qu'on  réferve  pour  former  les  grands  pains  ,  qu'on  fait 
toujours  de  pâte  plus  ferme  ,  eft  la  dernière,  &  celle  qui  touche  le  pétrin. 
Lorsqu'on  a  fini  d'accommoder  la  pâte,  on  poudre  de  la  farine  def- 
fus  ,  &  on   la  couvre  avec  des  lacs. 

On  la  lailfe  dans  cette  fituation  pendant  une  demi-heure  ou  environ,- 
félon  la  faifon ,  félon  la  température  actuelle  de  l'air,  félon  la  chaleur 
particulière  du  fournil ,  félon  la  force  du  levain  qu'on  a  employé  ,  &  fé- 
lon qu'on  a  plus  ou  moins  travaillé  la  pâte;  c'eft  ce  que  l'on  appelle  met- 
tre la  pâte  à  prendre  levain. 

La.  pâte  eft  plus  long-tems  à  prendre  levain  lorfqu'elle  a  été  beau- 
coup travaillée  ,  que  lorfqu'elle  l'a  été  peu  ;  plus  en  hiver  qu'en  été  ;  plus 
quand  le  levain  a  été  faible,  que  lorfqu'il  a  été  fort;  plus  s'il  fait  frais  que 
s'il  fait  chaud;  &  enfin  plus  en  petite  quantité  qu'en  grande. 

On  ne  partage  point  la  pâte  en  pains  ,  qu'elle  n'ait  auparavant  com- 
mencé à  lever  ,  parce  que  la  pâte,  comme  les  levains ,  lève  mieux  en  grof- 
fe  maffe  qu'en  petite  quantité,  comme  l'on  fait  que  le  vin  fe  fait  mieux- 
dans  le  tonneau  lorfqu'il  eft  en  grande  quantité  ,  que  dans  un  petit  vaif- 
feau,  dans  une  bouteille;  &  un  grand  pain  a  plus  de  qualité  qu'un  petit 
de  même  pâte.  En  général ,  la  plupart  des  choies  fe  font  mieux  en  grand 
qu'en  petit.- 

Il  ne  refte  pas   30~0  livres  de  pâte  à  mettre  en  pahi3 ,  parce  qu'on  en 
a  prélevé  environ  80  livres  pour  fervir  de  levain  de  toupoint  à  la  foui- 
llée fuivante. 

Si  on  veut  avoir  un  levain  fort,  il  faut  le  tirer  de  la  pâte,  non-feu- 
lement avant  qu'elle  ait  été  mife  fur  couche ,  mais  même  avant  que   d'a- 
voir achevé  de   la  pétrir;  avant   de  l'avoir    baiiince  ,    &   fur-tout,  fi    on 
veut  le  conferver  ,  avant  d'y  avoir  mis  de  la  levure  ;   c'eft  après  avoir  fra- 
ie &  contretxafé  qu'on  prend  le  levain  pour  la  fournée  fuivante,  avant  de 
travailler  davantage  la  pâte;  ce  que  je  répète  pour  la  plus  grande  commo- 
dité du  lecteur.  On  manie  feulement  cette  pâte    à  levain  avec  un  peu  de 
farine  avant  de   la  jetter  dans  une  corbeille,  où  on  la  tient  chaudement, 
couverte  circulairement  d'un  linge  ,  lailfant  au  milieu  une  partie  de  la  pâte 
découverte  de   la  grandeur  d'un  écu ,  par    où   elle    poulfera  fcnfiblcment 
en  levant;  c'eft   ce  que  les  boulangers  appellent  faire  le  tttton,  quand  ce 
levain  de  toupoint  a  fon  apprêt. 

On  prend  moins  de  levain ,   moins  de  farine   &  moins  d'eau  pour 
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lès  dernières  fournées  que  pour  les  premières  ,    félon  qu'on  a    moins    de 
pain  à  faire ,  &  félon  la  qualité  du  pain  que  l'on  ié  propofe  de  faire. 

On  commence  ordinairement  par  cuire  de  grands  pains  dans  la  pre- 
mière fournée  3  c'eft  pourquoi  on  prend  pour  faire  la  féconde  fournée 
qui  eft  de  pains  plus  petits ,  moins  d'eau  ,  moins  de  levain  &  moins  de  fa- 
rine, que  pour  la  première.  Il  faut  moins  de  pâte  pour  les  petits  pains 
que  pour  les  grands  ;  &  les  petits  pains  tiennent  à  proportion  plus  de 
place  que  les  grands. 

Il  faut  enfuite  pour  les  troifiemes  &  quatrièmes  fournées  ,  encor 
moins  d'eau  &  de  farine  ,  parce  qu'on  en  compofe  des  pains  encor  plus 
petits  &  plus  mollets  ,  qu'on  nomme  des  panaffes  :  &  l'on  prend  d'autant 
moins  de  levain  pour  les  faire  ,  qu'on  fait  ces  fournées  avec  levure  :  on 
feit  un  pàton  de  levain  d'environ  une  vingtaine  de  livres  ;  &  lorfqu'on  l'a 
délayé  pour  pétrir,  on  y  dilfout  la   levure  &   l'on  pétrit. 

Comme  il  faut  employer  l'eau  plus  douce  pour  les  levains  que  pour 
la  pâte,  &  plus  chaude  pour  les  premiers  levains  que  pour  les  fuivans,  il 
faudrait  de  même  l'employer  plus  douce  pour  la  première  &  la  féconde 
fournée,  que  pour  la  troifieme  &  la  quatrième,  dont  les  levains  ont  plus 
de   chaleur. 

Diverfes  manières  particulières  de  pétrir  pour  le  public- 

Il  y  a  différentes  méthodes  communes  de  faire  le  pain;  &  il  eft  des- 
fcoulangers  qui  ont  leur  manière  particulière.  Je  les  expoferai  toutes, 
eu  du  moins  les  principales  ,  celles  auxquelles  on  peut  rapporter  les  au- 
tres ,  celles  qui  font  en  pratique  aujourd'hui ,  &  par  lefq.uelles  on  fait  de 
bon  pain. 

A  Paris  ,  quelques  boulangers  font  dans  l'ufage  de  prendre  l'après- 
midi  un  morceau  de  pâte  ,  gros  comme  le  poing  pour  faire  le  levain  de 
cher,  qu'ils  renforcent  avec  un  peu  de  farine,  &  qu'ils  laiifent  entre  deux 
febiles  ,  jufqu'au  lendemain  trois  heures  du  matin  ,  les  veilles  de  marché,- 
fur-tout  de  celui  du  mercredi.  Les  autres  jours  ils  le  hiiifcnt  fept  heu- 
res; au  bout  duquel  tems ,  ils  le  refont  pour  un  levain  de  premier  d'en- 
Tiron  huit  livres. 

Puis  environ   huit  heures  après  ,    ils  en  font   un    levain  de   fécond' 
d'environ   vingt-unq    livres.. 

QyATRB    heures  après,     ils  font    un  levain   de  toupoint   de  6Q  à   8« 
livres  ;   &   ils   le  IniiTcnt  près  de  deux    heures   a   lever. 

1  '•    1 11  k  Ui  prennent   trois  (eaux  d'eau   pour  pétrir  -,  &    ils   cil   ont: 
prii,    un  icau  <i.  demi   pour  prépajer  les  levain1.,. 

Kk  3, 
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Après  avoir  déchargé  leur  levain  de  toupoint ,  ils  ajoutent  une 
demi-livre  de  levure  fcche ,  qu'ils  délaient  avec. 

Enfin  ils  pètriirent  ;  ils  frafent  &  contre-frafent  ;  ils  ne  découpent 
point  la  pâte,  &  ils  ne  la  battent  pas.  Ils  donnent  à  la  pâte  quatre  tours 
après  l'avoir  frafée  &  contrefrafée. 

Ils  retirent  de  la  mafle  environ  80  livres  pour  en  faire  un  levain  d« 
toupoint;  &  ils  laiflent  le  refte  de  la  pâte  pendant  une  demi -heure  à 
prendre  fon  apprêt  ;  enfuite  ils  la  partagent  en  pains  de  fix  ou  de  huit 
livres. 

La.  première  fournée  comprenant  le  levain  ,  eft  de  300  livres  de  pâ- 
te. Pour  faire  la  féconde  ,  ils  prennent  moins  de  farine.  Ils  font  la  pâte 
plus  molle  pour  avoir  du  pain  de  pâte  moins  ferme  :  ils  mettent  avec  le 
levain  de  toupoint  ,  encor  une  demi- livre  de  levure.  Cette  féconde 
fournée  n'eft  que  de  210  à  236  livres  de  pâte,  qui  donne  40  à  48  pains, 
de  quatre  livres  chaque  pain  ,  cuit  :  ces  pains  tiennent  à  proportion  plus 
de  place  dans  le  four ,  que  ceux  qui ,  dans  la  première  fournée  ,  étaient 
le  produit  de  300  livres  de  pâte ,  parce  que  ces  pains  étaient  plus  gros. 

Ils  mettent  de  la  levure  dans  tout  pain  blanc,  gros  pain,  pain  de 
quatre  livres ,    &  pain  mollet. 

Ils  font  le  gros  pain  &  le  pain  de  quatre  livres  avec  la  même  pâte  ; 
fi  ce  n'eft  qu'après  avoir  frafé  &  contre-frafé  pour  faire  tout  le  pain  blanc, 
&  après  avoir  pétri  à  côté  la  quantité  de  pâte  dont  ils  veulent  faire  du 
pain  de  quatre  livres ,  ils  remettent  encor  un  peu  de  farine  fur  le  ref- 
tant  pour  en  faire  du  gros  pain  par  une  pâte  plus  ferme  ,  qui  a  moins 
d'eau  &  de  levain ,  que  la  pâte  du  pain  de  quatre  livres  ,  par  l'addition 
de  la  farine. 

Mais  il  faut  prendre  un  moindre  poids  de  cette  pâte  que  de  l'au- 
tre ,  pour  avoir  un  égal  poids  de  pain  ,  parce  qu'on  en  fait  les  pains  plus 
gros,  dont  le  déchet  cfl;  moindre  que  celui  des  p^ins  plus  petits  i  d'ailleurs 
la  pâte  ferme  féche  moins ,  perd  moins  d'eau  que  la  molle. 

D'autres  boulangers  de  cette  capitale  prennent  un  levain  de  chef 
d'environ  deux  livres  ou  deux  livres  &  demie.  Ils  rafraichiflent  ce  levain 
avec  une  bafTinée  d'eau  d'environ  deux  pintes  &  demie;  ce  qui  forme  à 
peu-près  douze  livres  de  levain   de  premier. 

Ils  font  le  rafraichifTement  de  ce  levain  de  premier  avec  deux  baf- 
finées  d'eau;  ce  qui  compofe  un  levain  de  fécond  d'environ  trente -fix 
livres. 

Ils  renouvellent  ce  levain  de  fécond  .avec  un  feau  d'eau,  pour  faire 
le  levain    de  toupoint.  "■* 

A-PRÈS  avoir  fait  le  levain  de  toupoint,  ils  ramaiTent  les  gratures  du 
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pétrin ,  ils  les  manient  en  y  ajoutant  de  la  farine ,  &  ils  les  gardent  pour 
en  faire  un  levain  de  chef. 

Ils  féparent  du  levain  de  toupoint  ,  un  pâton  de  trente  à  quarante 
livres ,  qui  fert  de  levain  de  fécond  pour  la  fournée  fuivante.  3 

Quand  ils  délaient  le  levain  de  toupoint  pour  pétrir  ,  ils  rafraîchiflent 
d'un  autre  côte  le  levain  de  fécond  pour  en  faire  un  levain  de  toupoint. 
De  forte  qu'ils  ne  mettent  guère  que  deux  heures  ou  deux  heures  & 
un  quart  à  faire  chaque  fournée  ;  de  laquelle  ils  retiennent  toujours  un 
levain  de  fécond  pour  entretenir  la  force  de  levain  dans  toutes  les  fournées. 

Ils  prennent  trois  féaux  ou  trois  féaux  &  demi  d'eau  pour  pétrir. 
La  quantité  de  leur  levain  de  toupoint  eft  tout  au  plus  le  tiers  de  la 
pâte  ,  parce  qu'il  a  plus  de  force  ,  au  moyen   des  levains  de  fécond. 

A  Verfailles  ,  il  y  des  boulangers  qui  prennent  un  levain  de  chef 
de  fix  à  fept  livres:  ils  le  rafraîchiflent  avec  deux  pintes  &  chopinc  d'eau ï 
ce  qui  fait  un  levain  de  fécond  d'une  quarantaine  de  livres ,  qu'ils  re- 
nouvellent avec  une  douzaine  de  pintes  d'eau  ;  ce  qui  fait  un  levain  de 
toupoint  d'une  centaine  de  livres. 

Ensuite  ils  prennent  environ  trente-fix  pintes  d'eau  pour  pétrir; 
ce  qui  fait  en  tout  une  cinquantaine  de  pintes ,  ou  cent  livres  d'eau  „ 
pour  environ  trois  cent  livres  de  pâte. 

Ils  ôtent  de  cette  pâte  80  livres  de  levain  pour  la  fournée  fuivante. 
Ils  en  ôtent  autant  de  la  féconde  fournée  pour  la  troifiéme. 

Ils  retiennent  de  la  troifiéme  fournée  un  morceau  de  pâte  pour  la 
cinquième ,  &  un   levain  pour  la  quatrième. 

A  la  quatrième  fournée  ils  ne  retirent  point  de  morceau  ,  mais  feu- 
lement le  levain,  parce  qu'ils  le  foutiennent  par  de  la  levure,  &  parce 
qu'ils  compofent  une  moindre  quantité  de  pâte  ,  quoiqu'ils  falfent  un  plus 
grand  nombre  de  pains. 

Ils  prennent  les  levains  avant  d'avoir  fini  de  pétrir,  parce  que,  quoi- 
qu'un peu  plus  de  travail  fur  la  pâte  lui  fût  avantageux,  cependant  elle 
fera  encor  mieux  par  le  tems  qu'elle  aura  de  plus  à  prendre  fon  apprêt: 
le  travail  du  levain   e(t  encor  fupérieur  au  travail  par  le    pétrifîage. 

Il  y  a  des  boulangers  qui  ont  l'habitude  de  mouiller  le  fond  du 
pétrin,  pour  que  la  partie  de  la  pâte  qui  le  touche  ne  féche  pas  plus  que 
l'antre.  Quelques-uns  au  contraire  y  jettent  de  la  farine,  pour  qu'elle  ne 
s'y  attache  pas.  Les  boulangers  les  plus  accrédités  jugent  que  ce  font-là 
de  mauvaifes  pratiques. 

Méthode  commune  de  pétrir  fur  pâte. 

Il  cft  différentes  méthodes  communes  de  pétrir  ,  qui  peuvent  toutes 
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être  réduites  à  trois  principales,  favoir,  l<*,  k  celle  de  pétrir  fur  pâte; 
2g,  à  celle  de  pétrir  fur  levains  :  &  39  ,  à  celle  de  pétrir  fur  levains  na- 
turels. 

Pétrir  fur  p.'tte ,  efl:  lorfqu'on  tire  de  la  pâte  même  qu'on  vient  de 
faire  ,  un  morceau  pour  faire  le  levain  de  toupoint  pour  la  fournée  fui- 
vante. Ou  ,  Ton  peut  dire  autrement.  Tirer  le  levain  de  toupoint  de  la 
pâte  même  à  chaque  fournée  ,  pour  le  pètrilïage  fuivant ,  elt  ce  qu'on  nomme 
pétrir  fur  pâte.  Cela  fe  nomme  aufîl  pétrir  fournée  &  levain,  parce  qu'on 
fait  affez  de  pâte  pour  la  fournée  de  pain  aduelle ,  &  en  même  tems  pour 
le  levain  de  la  fuivante. 

Apre's  avoir  fini  de  pétrir,  on  tire  la  pâte  du  pétrin  pour  la  met- 
tre fur  couche  à  lever,  &  on  en  laiffe  un  gros  morceau  dans  le  pétrin \ 
ou  bien  on  jette  ce  morceau  de  pâte  dans  une  corbeille,  où  elle  lève 
chaudement ,  &  devient  levain  de  toupoint  pour  la  prochaine  fournée, 
dont  il  doit  faire  à  peu-près  le  tiers  ;  par  exemple  ,  dans  une  fournée  de 
2fO  livres  de  pâte  ,  il  faut  qu'il  foit  entré  80  livres  de  levain  au  moins, 
&  il  faut  que  ce   levain  de  toupoint  foit  allez  jeune. 

Pendant  que  la  pâte  qui  elt  fur  couche  prend  levain  ,  pendant  qu'on 
la  partage,  pendant  qu'on  pèfe  les  pains,  pendant  qu'ils  lèvent,  enfin, 
pendant  qu'on  chauffe  le  four  &  qu'on  enfourne  les  pains ,  le  morceau 
qu'on  a  féparé  de  la  pâte  pour  fervir  de  levain  de  toupoint  à  la  fournée 
fuivante,   devient  levain  dans  la  corbeille. 

Pour  fe  Ipréparer  à  pétrir  de  nouveau,  il  faut,  après  avoir  enlevé 
la  pâte  de  dedans  le  pétrin  ,  &  après  l'avoir  mife  fur  couche  à  prendre 
levain,  comme  je  viens  de  l'expliquer,  il  faut  mettre  de  la  farine  dans  le 
bout  du  pétrin,  &  former  la  fontaine.  Enfuite  y  jetter  le  levain  qui  elt 
dans  la  corbeille,  &  le  laiffer  achever  de  prendre  fon  apprêt  dans  cette 
fontaine.  Il  ne  faut  pas  à  ce  levain  plus  de  deux  heures  en  tout  pour 
prendre  fon  apprêt. 

Au  bout  de  ce  tems  on  décharge  ce  levain  ,  on  le  délaie  pout  pétrir 
la  féconde  fournée  comme  on  a  pétri  la  première,  c'elt-à-dire  ,  en  réfer- 
vant  de  même  un  morceau  de  la  pâte  lorfqu'elle  eft  faite  pour  fervir  de 
levain   de  toupoint  à  la  troifième  fournée. 

On  fait  encor  la  même  chofe  à  la  troifième  fournée  pour  la  qua- 
trième ,  &  à  la  quatrième  pour  la  cinquième  :  ce  qu'on  peut  continuer 
de  faire  toujours  de  même  tant  qu'on  a  à  pétrir ,  &  tant  qu'on  fent  que 
la  qualité  de  levain  fe  conferve  encor  dans  la  pâte  ;  ce  qui  peut  fe  per- 
pétuer jufqu'à  la  neuvième,  &  même  jufqu'à  la  dixième  fournée.  Mais 
ordinairement  cela  ne  palfe  pas  la  fixième  ou  feptième  :  fouvent  même  la 
qualité  de  levain  commence  à  s'affaiblir  fenfiblement,  après  la  quatrième 

four- 
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fournée.    Les   levains  s'adoucifTent ,  &  s'afFaibliflent  en  fe   reproduifant , 
&  en  faifant  lever  la  pâte. 

C'est  pour  redonner  dans  ces  cas ,  de  la  qualité  aux  levains  ;  c'eft 
pour  les  acérer  qu'on  tire  de  la  troilième  fournée  un  petit  levain  pour  la 
cinquième  ,  outre  le  grand  levain  de  toupoint  pour  la  quatrième  ;  ce  qui 
n'empêche  pas  qu'on  ne  tire  encor  de  la  quatrième  pour  la  cinquième , 
un  levain  de  toupoint,  qui  fervira  avec  le  petit  levain  qu'on  a  tiré  de  la 
troifiéme  fournée. 

Ce  petit  levain  a  eu  le  tems  de  s'apprêter  davantage  &  de  repren- 
dre de  cette  acidité  naturelle  (0)  que  doivent  avoir  les  premiers  levains, 
acidité  qui  s'affaiblit  &  qui  manque  dans  les  levains  ufés.  Les  premiers 
levains ,  ou  les  levains  des  premières  fournées  ont  une  acidité  qui  furpalfe 
leur  fpiritueux  ;  &  les  derniers  levains,  ceux  qui  fuivent  la  quatrième  four- 
née ,  font  fujets  à  avoir  moins  d'acidité  que  de  fpiritueux  ;  en  un  mot , 
les  premiers  levains  font  fujets  à  être  trop  acides ,  &  les  fuivans  ne  le  font 
pas  allez.  Mais  le  petit  levain  remédie  à  cet  inconvénient. 

On  prend  ce  petit  levain  plus  ou  moins  conlidérable ,  félon  le  befoin 
qu'on  en  a]  par  rapport  à  la  quantité  de  pâte  qu'on  fe  propofe  de  faire  : 
on  'e  prend  ordinairement  de  douze  à  quinze  livres  pour  une  fournée  d'en- 
viron 250  livres  de  pâte. 

Le  tems  d'employer  ce  petit  levain  ,  c'eft  lorfqu'on  a  délayé  celui  de 
toupoint  pour  pétrir  la  cinquième  fournée  :  on  dilfout  aulll-tôt  ce  petit 
levain  qui  ranime  la  diiTolution  du  levain  de  toupoint. 

Ensuite  on  pétrit,  &  on  retire  de  cette  cinquième  fournée,  comme 
on  a  retiré  de  la  troifiéme,  un  petit  levain  pour  la  feptième ,  outre  celui 
de  toupoint  pour  la  fixieme. 

ne  continue  cependant  de   tirer  ainfi    des  petits  levains  ,   outre 
.x  de   toupoint ,  qu'autant  qu'on   juge  que  les  ievains  de  toupoint  n'au- 
raient pas  allez   de  fo. 

1     i  peut  pétrir  &  faire  du  pain  long-tems  fans  difeontinuer  ;  en  tirant 
ifi  de  deux   fournées,  un   petit  levain  d'une,  félon  le  befoin. 

It  y  a  encore  un  autre  moyen  de  raccommoder  les  levains  s'ils  font 
trop   '  C  cfl   d'avoir  toujours  prêt   un    levain    de    chei   ,    auquel    on 

a   recours  &  que  l'on    renouvelle  pronuement,   en    le  rclailant  de  la  grof- 
l:ur  d'un   petit  levain. 

eft  le  principe  du  levain  ,  qui  uns  chaleur  ,  cl  ulte    une  efpèci 

[but  la  1  mouffctpe,  qui  ut  I  ,-ir  factice  de  Meriott* 

Cet  ettedivihon  ,  enfuite  la  corn-  &  de  Alavow,  que  Vanhelmontappelfo^af  » 

binail'i'i ,  i  qjtc  ic  nomme  ici  fevain. 

sic  ''.luit,  uv 

11.  Il 
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On  achève  la  fournée  qu'on  avait  commencée  lorfqu'on  s'eft  apperçn 
que  la  qualité  du  levain  s'atfaibliflait  ,  &  quand  on  vient  a  préparer  la 
fournée  fuivante,  on  jette  ce  petit  levain  dans  le  pétrin  avec  celui  de  tou- 
point  ,  &  on  les  délaie  cnfcmblc  ;  ce  qui  redonne  aux  levains  leur  pre- 
mière adivitéj  cela  a  feulement  l'inconvénient  des  deux  premières  four- 
nées qui  ont  plus  le  goût  de  levain  que  les  deux  fournées  fuivantes  qu'on 
trouve  meilleures. 

''On  entend  par  levain  fatigué  ,  un  levain  affaibli.  On  fatigue  les  le- 
vains en  leur  donnant  trop  à  faire  ,  lorfqu'on  les  prend  trop  petits  à 
proportion  de  la  pàtc  dans  laquelle  on  les  fait  entrer  pour  la  faire 
lever. 

On  prend  fur  la  pâte  de  la  première  fournée  pour  la  féconde  ,  un 
levain  de  toupoint  moindre  que  notait  celui  de  la  première  ,  fait  par 
le  renouvellement  des  levains,  parce  qu'on  fait  ordinairement  la  féconde 
fournée  moins  grande  que  la  première,  &  parce  que  le  levain  pris  de 
la  pâte  de  la  première  fournée  pour  la  féconde,  eft  plus  fort,  plus  fpi- 
ritueux  que  ji'étaic  le  levain  de  toupoint  avec  lequel  on  a  pétri  la  pre- 
mière. 

De  même'  le  levain  tiré  de  la  féconde  pour  la  troifîème  a  un  peu 
plus  de  force,  parce  que,  quoiqu'il  foit  un  peu  moins  acide  ,  il  eft  plus 
fpintueux  que  celui  qui  avait  été  détaché  de  la  première  pour  la  féconde  , 
comme  le  levain  tiré  de  la  troifîème  pour  la  quatrième  eft  plus  péné- 
trant, plus    communicatif ,  quoique  moins  acide   (p). 

(p)  Lorfque  dans  le  mouvement  de  la  leux  s'y  combine  suffi  par  le  moyen  du  ter- 
pâte  pour  faire  du  levain,  l'eau  extrait,  reftre  ;  ce  qui  adoucit  ,  comme  il  arrive 
pour  ainfi  dire  ,  la  partie  faline  de  la  farine  ,  dans  le  dernier  levain  pour  pétrir  ,  &  dans 
&  la  féparc  de  la  partie  terreftre  ,  &  en  mê-  les  fruits  mûrs. 

me  tems  du  principe  huileux  qui  fe  joint  La  fermentation  en  fe  perpétuant  devient 
plus  au  terreftre  qu'au  falin  dont  la  nature  différente  par  les  différens  états  des  prin- 
tient  de  l'aqueux  ,  cette  fermentation  eft  cipes  de  la  matière  qui  change  continuel- 
acide  ;  &  elle  eft  d'autant  plus  acide  que  le  lement  en  fermentant  ;  de  forte  qu'après 
principe  falin  eft  en  plus  grande  quantité  avoir  paffé  de  l'aigre  au  doux  ,  elle  monte 
dans  la  matière  qui  fermente,  à  proportion  du  doux  au  fpiritueux  par  une  nouvelle  at- 
des  autres  principes.  ténuation&  combinaifon  qui  exalte,  vola- 

C'eft  ainfi  que  la  farine  mife  en  pâte  fini-  tilife  &  fpiritualïfe  ,  comme  il  arrive  dans  la 

plen-.ent  avec  de  l'eau  ,  peut  devenir  aigre  pâte  bien  levée  ,  &  dans  le  vin  fait, 

avec  le  tems  ,  &  que  le  fruit  verd  qui  n'a  Enfin  la   fermentation  n'étant    point  in- 

d^abord  qu'un  goût  d'herbe  ,  devient  aigre,  terrompue  ,   il  fe  fait  encor  une  nouvelle 

de  même  ,  ou  par  la  même  méchanique.  combinaifon,    un    nouveau    dépouillement 

La  fermentation  continuant  dans  la  pâte  ,  du  fel ,' comme  cela  fe  fait  dans  le  leyain  qui 

il  fe  fait  une  diffolution  du  principe  terref-  surit  &  dans   le  vin  qui  aigrit.   Les   corps 

tre  dans  l'eau  aiguifee  par  le  falin  ;  &  l'hui-  dans  lefquels    les  fels  fe  développent  en 
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Pour  ce  qui  eft  du  levain  pris  de  la  quatrième  fournée  pour  la  cin- 
quième, il  eft.  encor  plus  fpiritueux  ,  mais  fouvent  l'acide  y  eft  tellement 
fubtilifé  &  adouci ,  que  ce  n'eft  plus  un  levain  fuffifant  pour  la  cinquième 
fournée  ;  c'eft  ce  qui  oblige  quelquefois  ,  comme  il  vient  d'être  expliqué , 
de  garder  un  morceau  de  la  pâte  de  la  troisième  fournée  pour  en  faire 
un  petit  levain  qu'on  ajoute  au  levain  de  toupoint  pris  de  la  quatrième 
pour  la  cinquième ,  afin  de  renouveiler  &  de  foutenir  la  qualité  acide 
des   levains. 

Les  levains  de  toupoint  pour  la  première  &  pour  la  féconde  four- 
née ,  n'opèrent  pas  (î  parfaitement  dans  la  pâte  ,  que  le  font  les  levains 
pour  la  troisième  &  pour  la  quatrième  fournée  ,  qui  ont  une  plus  jufte 
proportion  de  l'acide  &  du  fpiritueux  ;  c'eft  de-là  fur-tout  que  vient , 
lorfqu'on  pétrit  fur  pâte ,  que  le  pain  des  deux  premières  fournées  n'eft 
pas  aufîi  bon  que  celui  des  deux  fuivantes  ;  ce  qui  femble  prouver  encor , 
que  lorfqu'on  ne  fait  qu'une  fournée  de  pain  ,  comme  on  fait  dans  les 
maifons  particulières  ,  il  ferait  bon  de  refaire  le  levain  plus  de  trois 
fois,  &  jufqu'a  cinq  ,  comme  je  l'ai  déjà  dit,  en  expliquant  la  manière  de 
faire  le  pain  pour  le  particulier. 

En  général,  la  plupart  de  ceux  des  boulangers  qui  ne  font  de  pain 
que  de  pâte  ferme  ,  ou  celui  de  pâte  bâtarde  ,  aiment  mieux  pétrir  fur 
pâte  que  fur  levains.  Effectivement  le  pain  qu'on  fait  en  pètriifant  fur  pâte 


fermentant,  deviennent  plus  falés  ,  comme 
fait  le  bouillon   qui  fe  gâte. 

La  partie  terreftre  fe  fepare  de  nouveau 
de  même  que  la  partie  huileufe  ;  mais  ce 
principe  huileux  ,  qui  par  ces  fermentations 
extrêmement  atténué  avec  les  autres 
principes  ,  y  refte  attaché  ;  c'eft  ce  qui  fait 
que  le  morceau  de  pâte  levée  qu'on  garde 
pour  fervir  de  levain  ,  conferve  avec  l'acide 
un  huileux  qui  fait  du  fpiritueux  :  ce  fpiri- 
tueux ne  fe  ferait  jamais  avec  de  la  farine 
fimplcmcnt  délayée  dans  de  l'eau  en  pâte 
fans  levain  ;  c'elt-Ia  le  caractère  fpecifique 
Au   levain  ,  c'eft  le  mot  de  l'enigmc. 

Le  vinaigre  a  de  même  un  huileux  ,  & 
U  peut  donner  de  l'efprit  ardent  ,  ce  que 
ne  peut  tanner  le  verjus ,  parce  que 

.  nont  pas  été  atténués  pat  la 
fermentation  dam  le  verjus,  non  plus  que 
dam.  Ii  pâte  {ans  levain.  Le  vinaigre  n'eft 
.•ulenient  falin  comme  le  verju    ,  il  clt 


huileux  déplus  ,  &  ce  huileux  du  vinaigre 
eft  le  débris  de  l'huile  du  vin  ,  qui  en  a 
été  dépouillé  par   la  fermentation. 

La  fermentation  va  à  l'acidité  dans  la 
pâte  ,  quand  là  partie  faline  non-feulement 
eft  mife  en  mouvement  ,  mais  encor  quand 
elle  accompagne  ,  &  quand  elle  furpaffe 
même  la  partie  huileufe  ;  alors  le  fel ,  c'eft- 
a-dire,  l'acide  du  levain  cil  (aillant. 

Le  vinaigre  n'eft  pas  feulement  la  partit 
faline  du  vin  ;  cet  acide  dans  le  vinaigre 
eft  uni  à  une  huile  raréfiée  par  la  fermen- 
tation ,  qui  après  l'avoir  volatifee  pour  le 
fpititueux  du  vin  ,  la  combine  encor  autre- 
ment avec  l'acide  ,  en  changeant  ;  de  forte 
que  cette  huile  efl  beaucoup  plus  atténuée 
dans  le  vinaigre  ,  que  dans  le  tartre,  que 
dans  le  vin  même  ;  c'efl  furtout  de-là  que 
viennent  les  grandes  qualités  du  vinaigre, 

même  à  l'extérieur. 
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eft  meilleur,  fur-tout  lorfqu'il  cft  de  la  troifièmcou  de  la  quatrième  four- 
née ,  que  n'eft  celui  même  qu'on  fait  en  pètriifant  fur  levain  ,  fi  Ton  n'eft 
point  dans  l'ufagc  de  baffmer  la  pâte;  parce  que  fi  ,  en  pétrifiant  fur  le- 
vains ,  on  ne  balfine  pas  la  pâte  comme  on  va  l'expliquer  ,  le  pain  con- 
ferve  trop  le  goût  du  levain ,  comme  fait  aufii  le  pain  de  la  première  & 
de  la  féconde  fournée  dans  la  méthode  de  pétrir  fur  pâte  :  mais  on  ôte  ce 
goût  trop  fort  de  levain  au  pain  ,ii  on  en  bafîine  la  pâte  ;  &  l'on  peut 
par  ce  moyen  préparer  le    meilleur   pain  qu'il  elt  pollible  d'avoir. 

Le  pain  de  la  troilième  &  de  la  quatrième  fournée  a  le  vrai  goût 
de  pain;  au  lieu  que;  comme  je  l'ai  déjà  dit  ,,  celui  des  deux  premières 
eft  fujet  à  avoir  le  goût  fur  de  levain.  Au  contraire  le  pain  de  la  cinquiè* 
me  &  de  la  fixième  eft  fujet  à  avoir  peu  de  goût,  à  être  trop  doux  , 
comme  fade  ,  fur-tout  il  l'on  ne  pétrit  point  à  grand  levains  ;  c'eft  encor 
ce  qui  fait  que  les  boulangers  aiment  mieux  employer  plus  de  levain  que 
plus  de  travail  ,  pour  faire  de  bon  pain. 

De  même  que  le  levain  de  chef  e(t  pius  long-tems  à  fe  faire  que  le 
levain  de  premier,  le  levain  de  premier  plus  que  le  levain  de  fécond,  & 
celui-ci  plus  que  celui  de  toupoint  ;  de  même  lorfqu'on  pétrit  fur  pâte  , 
les  levains  des  premières  fournées  font  plus  long-tems  à  prendre  leur  ap- 
prêt que  ceux  des  dernières  :  le  levain  de  la  première  elt  deux  heures  ou 
deux  heures  &  demie;  celui  de  la  dernière,  lavoir,  de  la  fixième  ou  de 
la  feptième  fournée,  ne  fera  qu'une  heure  ou  cinq  quarts-d'heure  à  fe  faire  ; 
&  les   autres  à  proportion. 

.Les  levains  acquièrent  plus  de  vivacité,  ils  prennent  plus  de  feu, 
fuivant  le  langage  des  boulangers  ,  c'eft-à-dire  ,  ils  deviennent  plus  fpiri- 
trc.ix,  d'une  fournée  à  la  fuivante  :  le  levain  de  la  première  en  a  moins 
que  celui  de  la  féconde  :  celui  de  la  féconde  moins  que  ce'ui  de  la  troi- 
fième;  &  ainfi  fuccelfivemcnt  jufqu'au  dernier,  fi  le  levain  a  été  origi- 
nairement bon  ;  &  alors  il  peut  faire  lever  la  pâte  jufqu'à  la  dixième  ou 
onzième  fournée  :  il  eft  des  levains  qui  font  lever  plufieurs  fournées  ,  comme 
il  eft  des  pucerons  qui  fécondent  jufqu'à  la  quatorzième  génération.  Voyez 
les   tiotes  o  £5?  p,p"ge  169  &  fuiv. 

Les  deux  premières  fournées  ont  befoin  qu'on  décharge  bien  leurs 
levains  pour  les  adoucir  ;  &  au  contraire  les  deux  dernières  ont  befoin 
qu'on  les  ranime  ,  parce  qu'ils  iont  devenus  plus  doux,  ou  moins  acides 
&   plus  fpiritucux. 

Lorsq_ue  les  levains  s'adoucirent  à  la  quatrième,  cinquième  ou 
fixième  fournée,  on  peut  aulli  en  ranimer  la  quantité  par  un  peu  de  fel 
&  de  levure  :  le  fel  foutient  la  pâte,  &  la  levure  rend  le  levain  agùTant  s 
ce  qui  eft  néceifaire  ,  fur-tout  pour  le     pain  mollet. 
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Méthode  de  pétrir  fur  levain. 

Ce  que  Ton  entend  par  pétrir  fur  levant,  c'en:  lorfqu'après  avoir  fait 
d'abord  les  trois  levains  a  l'ordinaire  j  en  changeant  le  levain  de  chef 
en  levain  de  premier  ,  puis  le  levain  de  premier  en  levain  de  fécond  , 
&  enfin  le  levain  de  fécond  en  levain  de  toupoint  pour  la  première  four- 
née ,  on  tire  de  ce  levain  de  toupoint  outre  le  levain  de  chef  pour  le 
lendemain,  un  levain  pour  la  féconde  fournée,  qu'on  nomme  levain  de 
fécond  ou  de  deuxième  ,  parce  que  Ton  nomme  ainfi  le  levain  qui  ell  im- 
médiatement avant  le  levain  de  toupoint ,  &  qu'on  fera  de  ce  levain ,  un 
levain   de  toupoint. 

Ainsi  ,  pétrir  fitr  levain 5  efl  lorfqu'on  tire  pour  pétrir  la  prochaine 
fois,  le  levain  du  levain  même  de  toupoint  :  au  lieu  qu'on  tire  de  la 
pùte   même  le  levain  ,  lorfqu'on   l'on  pétrit  fur  pâte. 

QUAND  on  travaille  par  levain  de  fécond,  on  ne  fait  pas  celui  de 
toupoint  h  grand  ,  parce  qu'alors  il  eir.  plus  fort  ;  mais  il  faut  plus  ré- 
ferver  de  pâte  des  premières  fournées  pour  pétrir  les  fuivantes ,  &  augmen- 
ter a  chaque  fournée. 

On  fait  du  levain  de  fécond,  un  levain  de  toupoint,  en  le  renou- 
velant au  bout  d'environ  deux  heures  ,  des  qu'on  a  pétri  la  première 
fournée,  ou  pendant  qu'on   la  pétrit. 

Dans  la  bonne   fabrication  du  pain   par  la  méthode  de   pétrir  fur  le- 
vain ,    les  boulangers  prennent  les  levains  de  fécond,  fur  ceux   de   tou- 
•  .  auffi-tôt  que  le    levain  de  toupoint  cil  refait  3  car  ii  on  ne  détachait 
du  levain  de  toi  :  celui  de  fécond  ,   que  lorfque  celui   de  toupoint  elt 

levé  ^c   prêt  .t  employé  pour  faire  la  pâte   au   pain  ,    cela   interrom- 

wr  -le  \c\ 
Le  ;  met  ordinairement  a  prendre  fon  apprêt ,  Je- dou- 

levain   de  toupoim   :   il  faut  au    moins  quatre 
.    le  \e\  -  fécond,  &  1!  n>n  faut  tout  plus  que  dcu\'  pour 

celui  nt,  comme  il  clt  explique  dans  l'article  du  renouvellement 

■  ;        '  se. 

[uoi  lorfqu'on  pétrit  fur  levains  ,   n'ayant    point  à   don- 
ner 1    .  us  ordinaire  au  \c\  un  de  fécond  ,  on  le  met  plus  chaude- 
ment que  le  oint  m:tnc,arm  de  poiuTeÉ  plus  mlc  le  levain 
d'    .         ■             1  de  le  mettre  en  état  d'être,  rafraîchi  des  qu'on  a  em- 
1   Ii    •    ipoint  a  pétrir,  pendant  que  la  pâte  prend  fou  Le- 
iet  en  pains. 
Al  •;  roi  après  avoir  fait  le  renouvellement  de  ce  levain  de  fécond 
a  de  toupoint  pour  la  féconde  fournée     on  tire  de  ce  levain  de 
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toupoint,  un  levain  de  fécond  pour  la  troifième,  comme  on  en  avait  tire 
un  du  levain  de  toupoint  de  la  première  fournée  pour  la  féconde;  &  ainii 
dans  la  fuite  à  chaque  fournée  ,  avec  cette  différence  qu'on  ne  tire  de 
levain  de  chef,  que  du  premier  levain  de  toupoint,  ou  que  du  levain  de 
toupoint  de  la  première  fournée  ,  parce  qu'on  n'en  a  befoin  que  d'un  pour 
le  lendemain. 

On  prend  ce  levain  de  fécond  de  vingt  à  trente  livres  ,  lorfqu'on 
eft  dans  le  cas  d'employer  un  levain  de  toupoint  d'environ  quatre-vingt  li- 
vres pour  pétrir. 

J'ai  vu  travailler  des  boulangers  qui  tirent  deux  levains  de  fécond  , 
l'un  pour  la  fournée  prochaine,  &  l'autre  pour  la  fournée  d'après;  mais 
ils  ne  tirent  deux  levains  de  fécond  qu'à  la  première  fournée  ,  pour  être 
en  état  d'avoir  un  levain  à  garder  pour  la  fournée  qui  vient  après  la  pre- 
mière, comme  je  vais  l'expliquer  en  parlant  de  la  méthode  de  pétrir  fur 
levains  naturels. 

La  méthode  de  pétrir  fur  pâte  eft  la  meilleure  lorfqu'on  a  de  la  pâte 
pour  en  tirer  le  levain  ,  &  qu'on  fait  du  gros  pain,  du  pain  de  pâte  fer- 
me. La  méthode  de  travailler  fur  levains  vaut  mieux  lorfqu'on  a  à  faire 
le  pain  de  pâte  molle.  Mais  de  toutes  les  méthodes,  celle  de  travailler  fur 
levains  naturels  eft  à  quelques  égards  la  meilleure  ,  fur-tout  pour  faire 
le  pain  le  mollet. 

Méthode  de  pétrir  fur  levains  naturels. 

La  méthode  de  pétrir  fur  levains  naturels  mérite  une  attention  parti- 
culière: elle  conlifte  à  prendre  fur  le  premier  levain  de  toupoint,  fait  à 
l'ordinaire  pour  la  première  fournée  ,  non-feulement  un  levain  de  chef 
pour  le  lendemain,  &  un  levain  de  fécond  pour  la  féconde  fournée  ,  com- 
me je  viens  de  l'expliquer  en  donnant  la  façon  de  pétrir  fur  levains,  mais 
ençor  fuivant  cette  manière  de  pétrir  lur  levains  naturels,  on  tire  de  ce 
même  levain  de  toupoint ,  un  autre  levain  de  fécond  pour  la  troifième 
fournée. 

Après  quoi  on  continue  de  prendre  un  levain  de  fécond  à  chaque 
fournée,  pour  la  féconde  fournée  fuivaute  ;  fa  voir ,  un  de  la  féconde  pour 
la  quatrième  ,  un  de  la  troifième  pour  la  cinquième ,  u\\  de  la  quatrième 
pour  la  lixième  ,  &  ainli  de  fuite  dans  cet  ordre  ,  tant  qu'on  en  a  befoin 
pour  pétrir. 

On  fait  à  l'ordinaire  un  levain  de  toupoint  de  chacun  de  ces  levains 
de  fécond,   environ  deux  heures  avant  de  pétrir  <ivcc. 

Cette  méthode  particulière  de    pétrir  fur  levains ,  fe  nomme  fitrfr 
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Juy  levains  naturels,  parce  qu'on  peut  faire  fans  levure  ,  avec  les  fimples 
levains  de  pâte  ,  qui  font  les  plus  naturels  ,  non-feulement  le  pain  ordi- 
naire &  le  pain  mi-mollct,  mais  même  le  pain  mollet,  qu'on  fait  toujours 
avec  levure  lorfqu'on  ne  fait  pas ,  ou  lorlqu'on  n'emploie  pas  Gctte  mé- 
thode de  pétrir  fur    levains  naturels. 

Pour  réuiTir  à  faire  ainli  du  pain  mollet  fans  levure  ,  il  faut  employer 
un  levain  de  pâte  qui  levé  extraordinairement  bien  ;  &  afin  de  le  faire 
bien  pouiTer  ,  on  doit  prendre  l'eau  un  peu  chaude ,  &  fe  fervir  de  bonne 
farine  de  gruau,  &  d'un  peu  de  fel. 

Par  la  manière  de  pétrir  fur  levains  naturels  ,  on  donne  aux  levains 
de  fécond  tout  le  tems  qui  leur  convient  naturellement,  &  qu'on  leur  donne 
ordinairement  à  prendre  leurr.pprët,  Au  lieu  que  par  la  première  méthode 
de  pétrir  fur  levains  ,  on  leur  donne  la  moitié  moins  de  tems  j  ce  qui  oblige 
d'en  précipiter  l'apprêt  en  les  tenant  plus  chaudement  ;  &  cela  e(l  moins 
naturel  ,  parce  qu'il  faut  le  tems  à  tout,  pour  que  tout  foit   bien  fait. 

On  dit  vulgairement  pétrir  Jur  couche ,  lorfqu'étant  prefle,  ayant  beau- 
coup de  pain  à  faire  ,  on  pétrit  pendant  que  le  four  chauffe  ,  &  pen- 
dant que  la  pâte  ou  les  levains  de  la  dernière  pétriiTée  fent  encor  fur  couche 
à  lever. 

Il  y  a  plufieurs  autres  façons  différentes  de  pétrir  la  pâte,  pour  faire 
le  pain  i  &  l'on  pourrait  en  imaginer  à  l'infini  pour  mieux  faire  encor: 
car  quoiqu'on  puilfe  dire  en  général ,  que  la  boulangerie  eft  actuellement 
plus  perfectionnée  en  France  que  dans  aucun  autre  pays,  ce  dont  je  me 
fuis  afTùré  par  les  informations  que  j'ai  faites  dans  les  pays  étrangers  (67)  , 
pour  favoir  les  façons  dont  on  y  fait  le  pain  ;  cependant  cet  art  cil  en- 
cor, en  France  même,  fufceptible  d'une  grande  perfection  ,  comme  l'on  peut 
en  juger  en  comparant,  autant  qu'il  eft  poiîîble  ,  l'état  où  nous  l'avons 
aujourd'hui,  avec  celui  où  il  était  chez  les  Grecs,  &  même  chez  les  Ro- 
mains,qui  cependant  l'avaient  p  rafle  moins  loin  que  les  Grecs:fuivant  ce  qu'on 
lit  dans  Pline  ,  les  Romains  favaient  faire  plus  de  pain,  que  nous  n'en  fa- 
vons  faire  de  la  même  quantité  de  grain  ;  il  eft.  vrai  qu'ils  avaient  des- 
bleds  encor  plus   parfaits  que  les   nôtres. 

En  rapportant  toutes  ces  différentes  méthodes  de  pétrir  ,  je  met  en 
état  de  choifir  ce1  le  qu'on  voudra  ,  ou  qui  conviendra  le  mieux,  félon 
les  circonflanccs  ;  ou  bien  cela  excitera  à  perfectionner  celle  qu'on  a  coiV 
tume  de  fuivre.  On  n'imagine  pas  communément  qu'il  faille  tant  d'intel- 
ligence &  de  comb.n  nions   pour  laite  de  bon   pain  :  on  jouit  ainli  avec 

(Ci')  On  fe  rappellera  ici  ce  que  j';ii   dit     niàc  Uc  faire  le  pain  des  Allemands, 
en  divers  endroiu  de  net  note,  fur  U  mit- 
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indiifcrence  des  arts  ncceffaires  :  on  n'efl;  fenfibles  qu'aux  douleurs  &  aux 
plaiûrs  :  on  néglige  l'utile  <Sc  le  raifonnable  pour  le  frivole  &  l'agréable. 
En  général  ,  on  ne  fait  point  aflez  de  cas  des  talens  du  laboureur  &  du 
boulanger. 

L'e  xpérience  apprend  combien  h.  méthode  de  pétrir  fur  levains 
naturels,  que  je  viens  d'expliquer,  eil  avantageufe  pour  faire  de  bon  pain, 
fur-tout  le  pain  mollet;  il  ferait  à  fouhaiter  qu'un  plus  grand  nombre  de 
boulangers  adoptaient  cette  méthode.  Si  l'on  y  ajoute  l'ufage  de  baiîiner 
la  pâte  ,  qui  lui  donne  une  auiîi  grande  perfection  ,  qu'en  procure  aux 
levains  leur  renouvellement  ;  on  peut  être  allure  qu'on  a  la  meilleure  mé- 
thode- connue    de  fabriquer  le  pain   de  pâte  molle. 

La  manière  de  bajpnèr  la  pâte. 

On  baflîne  la  pâte  en  répandant  des  bafltnées  d'eau  deflus ,  &  en  la 
r.epctrirîant  tout  de  fuite.  C'clt  avec  le  batîin  ,  &  non  avec  lefeau,  qu'on 
a  coutume  de  verfer  l'eau  fur  la  pâte  pour  la  repètrir;  c'eit  ce  qui  a  fait 
nommer  cette    opération  baijmer. 

SOUVENT  il  eil  néceflàire  pour  faire  de  bon  pain,  de  badiner  la  pâ- 
te, fur-tout  quand  en  pétrifiant  on  n'a  point  obfervé  d'y  verfer  l'eau  en 
trois  tems,  comme  je  l'ai  recommandé  d'après  les  bons  artiltes. 

C'est  fpécialement  les  pâtes  de  farines  revèches  &  celles  de  bleds 
fecs  &  de  bleds  étuvés  qui  ont  befoin  d'être  baiîinées.  Pour  baiîiner  la 
pue,  le  pètniieur  répand  de  l'eau  dcllus  ,  &  aulfi-tôc  il  y  enfonce  à  di- 
verfes  reprifes  les  mains  fermées-,  pour  faire  entrer  feau  dans  la  pâte. 
Eniuite  il    la  découpe,  puis  il  la  rebat,  &  lui  redonne  deux   tours. 

On  y  rêverie  une  féconde  fois  de  l'eau,  mais  moins  que  la  premiè- 
re fois,  comme  la  première  fois  on  y  en  a  verfé  moins  qu'on  n'a  fait 
pour  délayer  le   levain   &  pour  pétrir. 

Il  clt  néceilaire  de  retravailler  la  pâte  &  de  lui  donner  deux  ou  trois 
tours  chaque  fois  qu'on  la  baiiine ,  je  veux  dire,  chaque  fois  qu'on  y 
ajoute  de  l'eau. 

Enfin,  on  jette  fur  la  pâte  un  peu  de  farine,  qu'on  y  incorpore 
en  la  repètilfant,  en  la  redécoupant  &  en  la  rebattant.  On  nomme  auf- 
il    cette   manoeuvre  bajjiuer  la  pâte  ,   &  c'elt  bien    improprement. 

En  général,  on  balïine  la  pâte  avec  de  feau  lorfqu'elle  e(t  ferme  (68)» 

f/>8)  Les  boulangers  Allemands  ne  remet-  que  l'un  tait  en  France  éft  plus  molle  eue 
tent  pas  de  l'eau,  &  moins  que  jamais  quand      la  pâte  ferme  des  Allemands.  Ils  pétrifient 

pâte  eft  ferme.  Si  ce  n'eft  lorsqu'ils  ont  leurs  petits  pains  mollets  de  manière  qu'il 
tu  le  malheur  de  fe  tromper.  La  pâte  ferme     v  a  beaucoup  de  grands  trous  dans  la  mie. 

& 
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&  on  la  baiïîne  avec    de  la  farine  lcrfq;'elle  eft  douce,  c'eft  à-dir  e,  mol 
le.   On  ajoute  plus  ou  moins  de  farine,  félon  que  l'on  veut  faire    la  pâte 
plus   ou   moins  ferme;  on  conçoit"  ariément  qu'il  faut  y  mettre    p'us    de 
farine  lorfqu'on  veut  faire  une  pâte  renro:cée,  &  qu'il  faut  la  travailler 
d'autant  plus  qu'on  y  a  remis  plus  de  farine. 

Ce  n'eft  pas  feulement  pour  donner  plus  de  corps  à  la  pâte  qu'on 
y  remet  de  la  farine,  c'eft  auffi  pour  donner  au  pain  un  goût  que  les 
boulangers  nomment,  en  parlant  du  bon  goût  fingulier  du  pain,  le  goitt 
di  fruit  i  cela  empêche  que  le  pain  ne  fente  trop  le  levain. 

Quand  on  fe  met  dans  l'ufage  de  baiïincr  la  pâte  ,  il  faut  pour  faire 
de  bon  pain,  commencer  non-feulement  par  faire  la  pâte  plus  ferme , 
mais  on  doit  auffi  y  mettre  plus  de  levain;  de  forte  que  le  levain  faifc 
les  deux  tiers  du  total  de  la  pâte  ;  ou  faire  le  levain  plus  fort  en  qualité: 
&  alors  on  doit,  par  la  même  raifon,  lailfer  plus  long-tems  les  pains  fur 
couche  à  lever.  Il  y  a  de  l'habileté  à  bien  baflïner  la  pâte ,  pour  adou- 
cir les  levains  fans  les  détruire:  les  boulangers  habiles  difent  qu'avant 
de  baiîîner  la  pâte ,   il  faut  (avoir  (1  elle  l'a  mérité  par   fes  levains. 

Lorsqu'on  pétrit  fur  levains,  on  peut  plus  baiîîner,  que  lorfqu'on 
pétrit  fur  pâte  ,  parce  qu'en  balîinant  la  pâte ,  on  adoucit ,  ou  même  on 
affaiblit  la  qualité  de  fon  levain;  or,  cette  qualité  de  levain  eft  plus  forte 
dans  la  pâte  lorfqu'on  l'a  pétrie  fur  levains ,  plus  encor  fi  c'eft  fur  le- 
vains naturels  ,   comme  il    vient  d'être  explique   dans   l'article    précédent. 

BâSSINER  la  pâte  eft  auifi  un  moyen  de  retenir  fon  apprêt  ,  lorf- 
qu'il  eft  trop  avancé  par  les  levains  ou  par  le  tems.  Si  dans  ce  cas  on  ne 
baume  point  la  pâte  ,  le  pain  qui  en  réfultc  grittebe,  difent  les  boulan- 
gers; il  fc  fait  de  granls  trous  fous  la  croûte,  qui  tombe  eu  grandes 
écailles  qui  ordinairement  font  brûlées, 

On  doit  moins  baiïincr  la  pâte  lorfquc  les  levains  n'ont  pas  été  forts; 
pirec  que  ,  comme  nous  venons  de  le  dire  ,  cela  en  diminue  la  force. 
Mais  il  taut  tâcher  d'être  toujours  dans  l.c  cas  de  pouvoir  badiner  la  pâte; 
en  ne  manquant  pas  d'employer  de  forts  levains,  ou  de  grands  levains 
&  jeunes,  parce  que  balfiner  la  pâte  fait  beaucoup  à  la  bonté  du  pain  ,  fur- 
tout  de  celui  de  la  première  fournée.  Les  boulangers  devraient  toujours 
fincr  ,  foit  a</cc  de  l'eau  ,  (bit  avec  d*c  la  farine  ,  du  moins  la  premiè- 
8t    la  féconde  fournée;   lorfqu'ils   pétrijfent  fur  pâte. 

(    ;.    1    ..vaut  d'employer  la  levure   qu'il  faut  balfiner.     Il  y  a  cepeu- 

I  ■;  -n   n'en   ont  pas    de      le  four ,  les  pains  s'éconleraieAt  &  feraient 

de  •  ■  fimolleen  France,     abfbUincnt  \>l 
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(tant  des  boulangers  qui  délaient  la  levure  dans  l'eau  qu'ils  verfent  fur  la 
pâte  pour  la  baifiner  &  la  repètrir,  lorfque  leurs  levains  ne  font  pas  af- 
îez  forts  ;  dans  ce  cas  il  vaudrait  mieux  bailiner  avec  de  la  farine  ,  fi 
la  pâte  eft  allez  molle. 

Par  l'ufage  de  baifiner  la  pâte  ,  on  fait  un  pain  qui  a  meilleur  goût  (69) , 
qui  a  fon  goût  propre  de  pain ,  dans  lequel  on  ne  doit  pas  plus  distin- 
guer celui  de  la  farine  que  celui  du  levain.  Le  bon  goût  de  pain  réfulte 
de  ces  deux  chofes  bien  combinées  avec  l'eau  &  avec  l'air  qui  y  donnent 
du  goût:  l'air  même  contribue  à  donner  du  goût  à  bien  des  chofes  ;  on 
fait  qu'il  donne  du  goût ,  &  un  goût  vif  à  certaines  .eaux  ,  comme  à  cel- 
les de  Pougues  &  de  Spa  :  il  fait  auiïi  au  goût  de  certaines  liqueurs , 
comme  à  celui  du  vin  de  Champagne  ;  ce  n'eft  point  une  erreur  de  croire 
qu'il  en  donne  au  ehocohtt  en  mouife. 

Cette  opération  de  baifiner  la  pâte  i  fert  non- feulement  à  adoucir 
les  levains  y  mais  auiïi  à  rajeunir,  pour  ainfi  dire,  la  pâte,  comme  on 
rajeunit  les  levains  ;  en  un  mot ,  c'elt  un  moyen  fur  de  perfectionner  la 
fabrication  du  pain  ,  que  de  baifiner  la  pâte  ,  fur-tout  fi  la  farine  eft  gruau- 
leufe  ,  ou  (1  elle  eft  revèche,  parce  qu'on  les  amollit  plus  difficilement. 

Il  ell  vrai  que  c'elt  mettre  dans  la  néceffité  de  plus  travailler  la  pâ- 
te ;  mais  ce  n'eft  poins.  un  inconvénient:  au  contraire,  plus  une  pâte  a 
été  travaillée,  plus  elle  eft  parfaite  ,  &  meilleur  eft  le  pain  qui  en  eft  le 
produit  ,  pourvu  que  ce  travail  fe  faife  toujours  avec  vîtclfe  ,  &  fans  né- 
gliger de  proportionner  les  levains  à  ce  travail  &  à  la  patc.  Plus  oiv. 
travaille  la  pâte  pour  le  pain  v  plus  on  la  rend  longue  &  collante,  com- 
me l'on  fait  par  un.  plus  grand  travail  encor  ,  les  pâtes  pour  les  maca- 
roni ,  &  pour  les  vermieels. 

Tous  les  bons  boulangers  eftiment  l'opération  de  b;iftïner  la  pâtej 
mais  le  grand  obftacle  à  cette  pratique  vient  des  garçons  boulangers,  aux- 
quels cela  donne  plus  de  ^eine:  on  ne  veut  aujourd'hui  fe  donner  de  la> 
peine  que  pour  le  plaiiir  ,  ou  pour  un  fort  intérêt  ;  ce  qui  vient  des 
mœurs  qui  ne  font  pas  à  l'avantage  de  la  fociété  générale  ;  c'elt  une  rai- 
fon  pour  modérer  les  amufemens  publics:  lorfqu'ou  s'accoutume  au  plai*. 
fir,  on  y  devient  moins  fenfible,  &  l'on  fupporte  plus  difficilement  les 
peines  nécellâires  de  fon  état. 

On  doit  baifiner  toute  forte  de  pâte  pour  la  bien  préparer,  même 
celle  qui  doit  faire  le  pain  de  pâte  ferme;  il  n'y  a  dans  ce  cas  qu'à  plus, 
renforcer  la  pâte  avec  de  la  farine,  après  l'avoir  amollie  en  la  baifmant. 
avec  de  l'eau. 

(69)  Il  en  eft  de  même  delà  patilferie ,      modérément  ayee  du  bcuurew 
clic  eit   plus  délicate  quand  o*.  la  baliinc 
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On  renforce  moins  la  pâte ,  c'eft-à-dire  «  on  y  remet  une"  moindre 
quantité  de  farine ,  lorfqu'on  veut  faire  ce  qu'on  nomme  du  pain  mi-mol- 
let,  ou.  de  pâte  bâtarde  dont  nous  allons  parler.  On  n'y  remet  pas,  ou 
l'on  y  remet  très-peu  de  farine  ,  lorfque  c'eft  pour  le  pain  mollet,  &  l'on 
bat  bien  la  pâte. 

Je  ne  dois  cependant  point  didimuler  un  inconvénient  réel  de  la  mé- 
thode de  badiner  la  pâte,  c'eft  qu'en  fuivant  cette  pratique,  on  eft  fix 
heures  à  faire  une  fournée  de  pain  ,  pendant  qu'on  n'en  eft  que  deux  à 
trois  pour   la  faire  à  l'ordinaire  fans  badiner  la  pâte. 

Quelques  boulangers  badinent  avec  un  peu  de  lait ,  de  levure  &  de 
fel  dillbus  dans  l'eau  ;  enfuite  ils  battent  la  pâte  comme  pour  le  pain  mol- 
let ,  &  ils  donnent  un  quatrième  tour  ;  après  lefquels  ils  badinent  avec 
un  peu  de  farine  &  retravaillent  la  pâte. 

Il  y  avait  a  Poidî  un  fameux  boulanger ,  nommé  M.  le  Noble  ,  qui 
mettait  huit  heures  à  faire  chaque  fournée  de  pain  ,  parce  qu'il  badinait 
parfaitement  la  pâte.  Il  commençait  par  pétrir  à  l'ordinaire  après  avoir 
préparé  les  trois  levains.  Il  fêlait  celui  de  toupoint  très-grand;  ce  levain 
fefait  les  deux  tiers  de  la  pâte  qu'il  compofait  avec  ;  il  l'employait  jeune 
d'une  demi-heure  :  il  le  pètnlTait  beaucoup  j  &  il  fe  fervait  de  bonnes  fa- 
rines. Son  levain  avait  beaucoup  de  liaifon  ;  on  pouvait  l'allonger  en  efpè- 
ces  de  rubans:  il  était  difficile  à  diffoudre;  il  fallait  le  délayer  à  petite 
eau  d'abord. 

M.  le  Noble  donnait  d'abord  quatre  tours  à  la  pâte  ,  qu'il  fefait  fer- 
me,  dût-elle  fervir  pour  faire  du  pain  mollet.  Enfuite  il  jettait  fur  cette 
pâte  un  grand  demi-feau  d'eau;  c'eft-â-dire  ,  environ  douze  pintes.  Il 
découpait  cette  pâte  pour  y  faire  entrer  l'eau;  enfuite  il  la  rcpètrillâit  en 
lui  redonnant  quatre  tours. 

Puis  il  répandait  fur  cette  pâte,  qui  était  d'envinon  200  livres,  vingt- 
cinq  livres  de  farine:  il  rcdécoupait  la  pâte  pour  y  faire  entrer  la  farine, 
<Sc  lui  redonnait  encor  quatre  tours;  ce  qui  fait  douze  tours  qu'il  don- 
nait a  la  pâte  pour  chaque  tournée. 

Il  la  laiflàit  lever  longtems;  il  lui  donnait  deux  heures  à  prendre 
levain,  avant  de  la  mettre  en  pains;  &  il  lailTait  aufli  les  pains  deux 
heures  a  prendre  leur  apprêt;  ce  qui  enlcmble  fefait  environ  huit  heu- 
I*  La  bouté  du  pain  qui  en  relultait,  dédommageait  bien  du  tems  St 
du  travail  qu'on  employait  a  le  faire.  Il  vendait  fou  ptin  plus  cher  ;  K: 
cela  était  jufte. 

Avant  de  badiner  la  pâte  ,  il  faut  en  tirer  le  le\am  pour  la  four- 
née iuuantc,  parce  que  c'eft  adoucit  le  levain  de  la  pâte  que  de  la  bai- 
gner,  c  eft  pourquoi  on,  en  détache  de    quoi   fane   le  levain  avant   de  l-i 
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travailler  davantage  5  car  quoique  le  travail  farte  à  la  pâte  une  bonne  dil- 
polition  pour  devenir  levain  ,  par  !a  liailon  que  le  travail  donne  à  fes 
parties  ;  cependant  le  tems  que  les  levains  font  de  plus  à  lever,  qui  cil 
ie  tems  qu'on  met  à  achever  Je  travai  1er  la  pâte,  équivaut  ici  à  l'avan- 
tage que  les  levains  tireraient  du  plus  de  travail  ;  parce  que  le  travail 
du  levain  furpalle  encor  celui  des  mains.  D'ailleurs,  à  la  venté,  la  pâ- 
te Fermente  mieux  lorfqu'elle  a  été  bien  travaillée;  mais  elle  elt  plus  long- 
tems  à  fermenter. 

Enfin  ,  ce  qui  doit  le  plus  engager  à  tirer  de  la  pâte  le  levain,  ava»t 
qu'elle  {bit  achevée,  avant  qu'elle  foit  balfmée,  c'ell  qu'elle  contiendra 
alors  plus  de  farine,  à  proportion  de  l'eau  qui  y  fera  entrée.  Or,  la  fa- 
rine fait  encor  plus  à  la  force  du  levain  que  l'eau  mêmes  car  quoique  le 
principal  ou  le  premier  agent  de  la  fermentation  de  la  pâte  foit  l'eau , 
il  paraît  cependant  que  ce  n'elt  point  en  augmentant  la  quantité  d'eau  qu'on 
augmente  la  fermentation  de  la  pâte,  pourvu  qu'elle  ne  foit  pas  trop  fer- 
me, mais  que  c'ell  en  augmentant  la  quantité  de  la  farine,  qui  elt  le 
fujet  de  la  fermentation. 

Je  fuis  obligé  de  le  répéter,  l'agent  de  la  fermentation ,  c'eft-à-dire, 
jbn  mobile  eft  l'eau ,  &  le  matériel  ou  la  bafe  de  cette  fermentation  dans 
la  pâte,  c'elt  la  farine.  Si  donc  on  veut  diminuer  la  fermentation  d'une 
pâte  ,  ce  n'efh  point  en  la  balfinant  avec  de  la  farine,  mais  en  y  ajoutant 
plus  d'eau  qu'il  n'en  elt  néceffairc  pour  la  fermentation. 

Et  au  contraire  lorfqu'on  vent  augmenter  cette  fermentation  de  la 
pâte  &  des  levains,  on  ajoute  de  la  farine >  on  fait  les  levains  plus  fer- 
mes &  plus  forts  par  la  farine. 

Il  elt  vrai  que  lorfqu'on  veut  diminuer  le  levain  d'une  pâte  qui 
eft  fûre  ,  on  peut  l'adoucir  aufîi  avec  de  la  farine  en  la  repetriifant  avecj 
niais  la  farine  n'adoucit  que  l'aigreur  actuelle  ,  elle  ne  diminue  pas  la 
fermentation  j  &  il  faut  faire  cuire  aulîi-tôt  cette  pâte  à  laquelle  on  a 
ajouté  de  la  farine,  fans  lui  lailfer  le  tems  de  refermenter  ;  autrement 
elle  ne  tarderait  pas  à  redevenir,  par  la  farine  qu'on  y  a  ajouté,  plus 
fine  '  encor  qu'elle  n'était. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  ajouter  trop  de  farine  au  levain  qu'on  a  fé- 
paré  de  la  pâte,  parce  que  cela  allongerait  le  tems  de  fon  apprêt;  il  cil 
plus  â  propos  de  contre-frafer  un  peu  fermre  la  pâte,  avant  d'en  tirer  le 
levain  ,  parce  qu'on  peut  enfuite  la  rendre  fuffifamment  douce  ou  molle 
en  la  balfinant ,  quand  on  achevé  de  la  pétrir,  après  avoir  féparé  le  levain. 

Augmenter  l'eau  dans  une  pâte  molle  qui  a  aflfez  d'eau  pour  fer- 
menter ,  c'ell  en  diminuer  la  fermentation  ;  mais  ajouter  de  l'eau  dans  la 
pâte  ferme  du  pain  brio  qui  n'a  pas  alfcz  d'eau  pour  lever  librement,  c'eft 
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en  Faciliter  la   fermentation.     On  pourrait  regarder  le  gros  pain    de  Go- 
nefle  bric  ,  connue  un   pain  qui  cft  prcfqu'azymc. 

Il  y  n  des  boulangers  qui  ,  en  pciri.fant  ,  commencent  par  faire  la 
pâte  molle,  parce  qu'elle  fc renforcé  pendant  qu'on  la  travaille  ;  d'ailleurs, 
en  cas  qu'on  la  trouve  par  h  fuite,  trop  molle,  il  cit.  aile  de  la  renfor- 
cer en  la  badinant  avec  de  la  farine.  Mais  il  vaut  fouvent  mieux  com- 
mencer par  faire  la  pâte  plus  fermes  elle  prend  plus  l'eau  dans  cet  état, 
&  on  l'amollit  eniuitc  en  la  bailinant;  parce  que  de  cette  façon  la  farine 
s'en  dilfout   mieux. 

Les  différentes  fortes  de  patef. 

Les  pâtes  qui  rcfultent  de  l'alliage  de  la  farine  &  de  l'eau  ,  font , 
ou  les  pâtes  proprement  dites ,  qu'on  nomme  vulgairement  pâtes  d'Ifalie, 
dont  nous  avons  donné  la  compofition  dans  l'art  du  vermicelier  ;  ou  les 
pâtes  que  l'on  fait  cuire  en   pain. 

Il  eft  différentes  efpèces  de  pâtes  à  pain,  d'où,  rcfulte  tout  autant  de 
différentes  fortes  de  pains  :  il  y  a  pâte  de  froment,  pâte  de  fcigle  ,  pâte 
d'orge  ,  &c.  Il  y  a  pâte  blanche  ou  pâte  fine,  &  groife  pâte  ou  pâte  bi- 
fe.  Mais  les  différences  principales  des  pâtes,  celles  dont  il  s'agit  ici 
particulièrement ,  viennent  de  leurs  différentes  confidances. 

Il  y  a  trois  fortes  de  pâtes  par  rapport  à  la  confiitance,  favoir  ,  la 
pâte  molle,  la  pâte  ferme,  &  la  pâte  bâtarde.  La  pâte  molle  ou  pâte  dou- 
ce eft  celle  dans  In  compofition  de  laquelle  il  entre  plus  d'eau.  La  pâte 
ferme  cft  au  contraire  celle  dans  laquelle  il  en  entre  le  moins.  La  pâte  bâ- 
!c  n'elt  ni  ferme  ni  molle,  elle  tient  de  la  molle  &  de  la  ferme  :  il 
.:  plus  d'eau  <S:  moins  de  farine  pour  faire  la  pâte  bâtarde  que  pour  faire 
la  pâte  ferme,  comme  il  Faut  plus  d'eau  &  moins  de  farine  pour  faire  la 
pâte  molle  que  pour  faire  la  pâte  bâtarde. 

Il  y  a  auîfi  la  pâte  bnée  qui  clt  la  plus  ferme  de  toutes  ,  &  fur  la- 
quelle on  monte',  c'elt-a-dire,  qui  fe  pétrit  avec  les  pieds  (70),  comme 
e(t  la  patc  pour  faire  le  pain  brié,  tel  qu'était  autrefois  le  pain  de  GoneiTe, 
ce  qui  ne  ic  pratique  prelque  plus  présentement  ;  c'eft  ce  que  les  lou'an- 
gers  nomment  fam  de  pâte  ferme  i  &  ils  nomment  fain  de  p.  ire  bâtarde  ,  ce 
qu  mme  fëht  de  pâte  ferme  dans  le    monde  qui  ne  connaît    plus    L* 

I   brié. 

Kn  général,  il  y  a  moins  d'inconvénient  pour  la  qualité  du  pain, 
que  la  patc  ioit  trop  molle,   que  fi  elle  était  trop  ferme,  parce  que  lorlcuiÇ 

C  cft  aini)  que  quelque»  boulangers      pétrifient  fe   ra;n  de  munition. 

Mm   î 
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la  pâte  cft  douce,  le  pain  en  eft  plus  fain ,  plus  léger,  il  trempe,  il  Te 
dillbut  &  fe  digère  mieux  :  le  gros  pain  de  pâte  ferme  brié  ne  mitonne 
pis  ,  cependant  on  refait  autrefois  une  forte  de  pain  d'une  dureté  fingu- 
lière  qui  renflait  extraordinairement  en  loupes,  on  le  nommait  pain  cha- 
lant;  on  ne  fait  plus  comment  fe  faifait  ce  pain  :  c'ell  une  connaifTance 
qu'a  perdu  l'art  du  boulanger. 

Il  faut  donner  plus  ou  moins  de  con  fi  (lance  à  chaque  efpèce  de  pâ- 
te ,  félon  que  le  lieu  où  l'on  pétrit  e(l  plus  ou  moins  chaud  ,  &  félon 
que  la  laifori  &  le  tems  font  tempérés  :  il  faut  faire  la  pâte  plus  ferme 
dans  un  lieu  chaud  &  par  un  tems  chaud  \  il  faut  au  contraire  la  faire 
plus  molle  lorfqu'il  fait  froid,  parce  que  le  froid  fondent  la  pâte,  &  pour 
fe  fervir  de  l'exprcflîon  des  boulangers,  le  froid  raidit  la  pâte;  au  lieu  que 
le  chaud  l'amollit,  la  liquéfie  ,  pour  ainfi  dire  ,  &  la  fait  pouffer  ,  je  veux 
.dire,  la  Fait  lever  plus  promtement,  Lorfqu'on  dit  qu'il  faut  faire  la  pâte 
plus  molle  en  hiver  qu'on  été  ,  on  veut  dire  qu'il  faut  y  employer  plus 
-d'eau  en  hiver  qu'en  été.  L'air  eft  dans  la  pâte  ,  plus  raréfié  par  la  cha- 
leur en  été  ;  c'ell  pourquoi  la  pâte  fe  foutient  moins  en  été  qu'en  hiver, 
ce  qui   prouve  que   le  frais  extérieur  y  ell  bon  en  été. 

Si  l'on  avait  de  la  pâte  trop  molle  ,  on  pourrait  remédier  à  cet  in- 
convénient en  y  ajoutant  un  peu  de  farine  &  la  repètrilfant  ;  c'ert  ce 
qu'on  nomme  renforcer  (a  pâte.  Un  autre  moyen  encor  de  fécher  la  pâ- 
te ,  c'ell  d'y  employer  du  fel  ;  &  la  pâte  deviendra  d'autant  plus  ferme 
par  la  farine  &  par  le  fel  ,  qu'on  la  travaillera   plus   avec. 

Si  au  contraire  on  avait  une  pâte  trop  ferme  ,  il  faudrait  la  balTiner 
en  y  reverfant  de  l'eau,  &  en  la  retravaillant  ;  &  après  cela  il  faudrait 
la  laiiîer  lever  allez    long-tcms. 

On  peut  de  la  même  fournée  de  pâte  ,  faire  du  pain  de  pâte  ferme 
&  en  même  tems  du  pain  de  pâte  molle.  On  pétrit  d'abord  une  pâte 
louce  bâtarde,  c'e(l-à-dire,  qui  n'eft  ni  ferme  ni  molle  ,  &  après  avoir 
frafé  &  contrefrafé,  on  la  partage.  On  en  baiïïne  une  partie  en  y  ver- 
iâut  de  l'eau,  ce  qui  fait  une  pâte  molle  ;  il  y  en  a  qui  diiîblvcnt  un 
-peu  de  fel  &  de  la  levure  dans  cetee  eau  avec  laquelle  ils  travaillent 
une  pâte  molle,  qu'ils  battent  bien,  pour  en  faire  du  pain  mollet. 

On  fait ,  au  contraire,  une  pâte  ferme  de  l'autre  partie,  en  y  ajou- 
tant de  la  farine  ;  enfuite  ils  ducoupent  la  pâte  &  la  travaillent  en  lui 
donnant  pluficurs  tours. 

Pendant  qu'on  prépare  la  pâte  ferme,  la  pâte  molle  prend  fon  apprêt; 
3c  quand  on  a  fini  la  pâte  ferme  ,  on  tourne  la  pâte  molle  ,  ou  ou  en  lait 
■les  pains  mollets.  Pendant  qu'on  forme  les  pains  mollets  ,  la  pâte  ferme 
lève  ;  &  les  pains  mollets  prennent  leur  apprêt  tandis  qu'on  partjge  la 
pàtc  ferme   en  pains. 
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Les  pains  de  pâte  ferme ,  quoique  les  derniers  formés  ,  oi?t  auiîi-tôt 
pris  leur  apprêt  que  les  pains   mollets  ,  parce  que  pendant    qu'on  badine 
h  partie  de  la  pâte  pour  le  pain  mollet ,    le  relie  de  la  pâte  prend   déjà 
levain  ;  c'eft  pourquoi  on  enfourne  les  derniers  pains,   les  pains  de  pâte 
ferme  ,  aulîî-tôt  &  avant  les  pains  mollets  ,  qui  d'ailleurs  demandent  moins 
de  tems  pour  cuire.  C'eft  l'expérience  qui  a  appris  ces  pratiques  :  la  réflexion: 
&  les  raifonnemens  fout  venus  après  ,    &  ils  en  valent   mieux  :  c'eft  aulIL 
le  fruit  d'un  inftincl  intelligent  qui  sft  rare ,  mais  qui  fe  trouve  dans  les; 
hommes  de  toute  efpèce. 

L  Es  pâtes  blanches  &  les  pâtes  bifes  font  de  différentes  farines  5. 
mais  les  pâtes  molles ,  les  pâtes  fermes  &  les  pâtes  bâtardes  ,  font  ,  ou: 
peuvent  être  ,  de  la  même  farine  ;  elles  ne  dirfèrent  que  par  Igs  diverfes- 
proportions  de  l'eau  &  de  la  farine. 

On  doit  faire  toujours  la  pâte  du  pain  bis  ,  moins  ferme  que  celle^ 
pour  le  pain  blanc  ;  &  l'on  fait  ordinairement  le  contraire.  La  farine  bife 
boit  toujours  plus  que  la  blanche  ;  c'eft  ce  qui  fait  qu'elle  s'affermit  plus- 
que  la  blanche  ;  la  pâte  bife  lève  plus  auiîi  que  la  blanche  (9)  :  il  y  a  des-- 
farines  bifes  dont  la  pâte  lève  (1  vite  qu'elle  ne  donne  pas  le  tems  de  la 
tourner  en  pain.  Il  faut  cependant  employer  les  levains  plus  jeunes  dans, 
la  compofition  de  la  pâte  bife  ;  mais  on  y  met  moins  de  levain,  que  dans, 
la  blanche.  Enfin  ,  ii  faut  faire  plus  cuire  la  pâte  bife  que  la  blanche  7, 
pour    faire  le  pain. 

Dans  les  années  féches,  ou  lorfqu'on  emploie  des  farines  d'années, 
feches  ,  on  ne  rifque  point  en  faifant  la  pâte  plus  molle.  Si  au  contraire 
on  ufe  des  farines  des  années  humides,  il  faut  faire  la  pâte  ferme  ;  elle  fe- 
ramollit  dans  la  fuite  :  il  n'y  a  que  les  bons  levains  ,  un  peu  de  ici  ,  & 
beaucoup  de  travail  ,  qui  puiifeut  feutenir  la  pâte  de  grains  qui  n'étaienc: 
point  allez  fets. 

Pour  empêcher  aulfi  ce  relâchement  de  la  pâte  des  farines  d'années 
humides  ,  il  faut  faire  plus  de  levains,  &  il  fautlcs  employer  plus  vieux,  fur- 
tout  celui  de  fécond  :  lors  du  pétrifiée  ,  on  lailfc  le  levain  de  fécond  fermenter 
pendant  lîx  heures  au  lieu  de  quatre,  qui  eft  le  tems  qu'on  lui  donne  ordinaire- 
ment a  prendre  ion  apprêt  :  &  pour  que  Pacreté  de  ce  levain  de  fécond  ne  fade 
tort  à  la  pâte  &  au  pain  ,  on  prend  ,  comme  je  l'ai»  déjà  dit ,  le  levain  de 

('/    Les   pûtes  lèvent  plus  promtement ,  gruau  v  &  que  des  farines  revèches  ;  c'eft. 

1   que  les  fàrinet  dont  clic  font  compo-  pourquoi     il  faut  travailler  moins   fk   plus> 

,  font  plu,  fujettei  baufrei  ,  à  fe  promtement  la  pare  des  muu\  ailes  farine:,, 

gâter.   La   pâte  de.  nuuviifes    farines  lève  que  celle  de;>   incilieuies. 

plus  prootteuent  que  celle    des  bonnes  de 
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toupoint  plus  jeune;  on  ne  lui  donne  qu'une  heure  &  demie  ou  cinq 
ou  arcs- d'heure  à  lever. 

Il  n'y  avait  à  Paris  ,  il  y  a  un  fiecle  ,  que  trois  fortes  des  pâtes  ; 
favoir ,  celle  pour  le  pain  bis-blanc  ,  celle  pour  le  pain  de  Chapitre.  & 
celle  du  pain  à  ta  Reine,  du  pain  de  Montorou,  &  du  pain  de  Ségovie  , 
qui  ne  différent  prefque  ,  que  de  nom ,  de  grandeur  &  de  forme ,  &  dont 
on  refait  lever  la  paie  par  le  moyen  de  la  levure,  au  lieu  que  pour  les 
deux  autres  pâtes  ,  pour  celle  du  pain  de  Chapitre  ,  &  pour  celle  du  pain 
bis-blanc  ,  on  ne  fe  fervait  jamais  que  du  levain  naturel. 

Après  avoir  parlé  des  différentes  fortes  de  pâtes,  il  eft  à  propos, 
fuivant  l'ordre  des  connaiifances  ,  de  parler  des  fortes  de  pains  ,  différentes 
par  les  différentes  pâtes  dont  on  les  compofe.  Cependant  ou  ne  peut  remet- 
tre à  parler  de  l'apprêt  de  la  pâte  ;  il  faut  nécelfairement  lui  laitier  pren- 
dre fou  apprêt  avant  de  la  façonner,  &  avant  de  la  faire  cuire  en  pains. 

U  apprêt  de   la   pâte. 

L'apprêt  de  la  pâte  eft  différent  de  la  préparation  de  pâte ,  comme 
Tappi'èt  des  levains  eft  différent  de  leur  préparation.  On  vient  d'expliquer 
la  préparation  de  la  pats  >  en  rapportant  toutes  les  diverfes  méthodes  de 
pétrir. 

La  pâte  eft  dite  avoir  [on  apprêt,  lorfqu'ayant  été  préparée,  on  lui  a 
îailfé  le  tems  de  lever  ;  &  qu'elle  eft  prête  pour  être  partagée  en  pains. 
C'eft  principalement  l'apprêt  de   la    pâte  qui  donne  la  qualité  au  pain. 

La    préparation  de  la  pâte  fe  fait  aulfi  comme  la  préparation  des  le- 
vains. Il  y  a  entre  la  pâte  &  les  levains  une    analogie  fuivie  ;  on  amène 
les  levains,  par  leurs  préparations,  à  l'état  de  pâte   levée:  &  par  la  pré- 
paration de  la  pâte,  on    la    fait  participer  à    la  nature  du  levain. 

On  prépare  la  pâte  avec  le  levain  de  toupoint,  comme  l'on  prépare 
le  levain  de  toupoint  avec  le  levain  de  fécond  ;  &  on  préparc  le  levain  de 
fécond  avec  le  levain  de  premier  ,  comme  on  prépare  le  levain  de  pre- 
mier avec  le  premier  levain,  en  ajoutant  chaque  fois  de  la  farine  &  de 
l'eau,  en  telle  quantité  que  chaque  levain  ,  après  avoir  été  refait,  foit 
plus  que  doublé  ,  comme  la  pâte  eft  ordinairement  environ  le  double  da 
levain. 

C'est  enfuite  le  tems,  qui  ,  avec  le  mouvement  inteftin  de  la  feç, 
mentation ,  donne  l'apprêt  aux  levains  &  à  la  pâte. 

Quand  on  a   fini  de  pétrir  ,  on  met  la  pâte  fur  une  efpèce  de  tabl? 
»près  y  avoir  étendu  une  toile  qu'on  nomme  couche ,   fur  laquelle  on  pou- 
dre 
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dre  tm  peu  de  farine.  Enfuite  on  jette  far  la  pâte  une  couverture  ou  des 
facs.   C'eft  ce  qu'on   nomme  weftre  fur  couche. 

Ou  bien  on  laine  dans  le  pétrin  la  pâte,  on  la  couvre  &  on  la  gar- 
de quelque    tems  dans    cet  état  ,  pour  ce  qu'on  appelle  ,  prendre  levain. 

C'est  en  prenant  levain  que  la  pâte  arrive  à  avoir  fou  apprêt.  Elle 
eft  plus  long-tems  à  le  prendre  lorfqu'elle  a  été  beaucoup  travaillée,  que 
lorfqu'elle  l'a  été  peu;  plus  long-tems  lorfqu'il  fait  froid  que  lorfqu'il  fait 
chaud;  plus  longtems  lorlque  le  levain  avec  lequel  on  l'a  préparée  était 
faible  que  lorfqu'il  était  fort;  &  plus  long-tems  iorfque  le  levain  était 
fimpîe  ,  que  lorfqu'il  était  avec  levure. 

La  levure,  par  fa  grande  fubtilité,  eft  fujette  à  faire  lever  trop 
promtement  !a  pâte  ;  elle  n'y  met  pas  le  tems  qu'il  faut  pour  que  la  di- 
vilion  &  la  combmaifon  des  parties  de  farine  fe  faife  aiTez  intimement 
par  la  fermentation  dans  la  pâte;  d'où  réfulte  alors  un  pain  dont  la  qua- 
lité n'eft  point  parfaire,  &  qui  conferve  un  goût  de  levure  qui  eft  amer , 
&  qui  vife  à  l'aigre  ;  c'eft  ce  qu'on  trouve  communément  dans  le  pain 
fait  avec  levure  feule  fans  levain  de  pâte  (71). 

La  fermentation  n'eft  pas  une  fimple  difTolution  ,  elle  n'eft  pas  une 
fimple  extraction  ;  c'eft  une  divifion  plus  intime  &  en  même  tems  une 
combinaifon  ,  d'on  réfulte  toujours  un  nouveau  compofé  :  c'eft  pourquoi 
il  faut  pour  faire  de  bon  pain ,  employer  un  levain  qui  produife  fuccefîî- 
nent  ces  effets  ,  qui  ne  foit  ni  trop  promt ,  ni  trop  lent  ;  c'eft  fui- 
At  ce  principe  que  les  boulangers  de  Paris  font  dans  l'ufage  de  tem- 
pérer la  vivacité  de  la  levure  en  y  mêlant  du  levain  de  pâte  pour  faire 
le  pain  mollet,  &  d'animer  le  levain  de  pâte  avec  de  la  levure  pour  le 
pain  mi-mollet. 

La  pâte  eft  trop  long-tems  â  lever  lorfqu'elle  n'a  pas  été  tenue  aftez 

chaudement,   &  lorfqu'on  s'clt  fervi  d'im  levain  ordinaire,  qui  n'a  pas  été 

s  dans  Ion  point,  ou   qui  n'a  pas  été  employé  en  allez  grande   quanti- 

alors  la   pâte  devient  aigre  avec  le  tems,  fans  être  fufhfammcnt  affi- 

par  la  fermentation,  &  elle  donne   un  pain  fur,    qui  n'eft  pas  bien 

le 

1  n'  énérftl  ,  on  peut  dire  que  le  plus  mauvais  pain  eft  celui  dont 
la  pâte  a  été  trop  promtement  levée,  ou  qui  au  contraire  a  été  trop  long- 
tems  ;i  lever  ;  cependant  on  peut  dire  aulîi  que  le  meilleur  pain  eft  ce- 
lui dont  la  pnte  a  levé  le  plus  promtement  ,  pourvu  qu'elle  ait  été  pé- 
trie avec   une  luffiiaiue  quantité  d'un  bon  franc  levain  de  pâte,  parce  que 

-i  )  Les  fcrr\n\dn  d'Allemagne  n  ont  point  ce  murais  goût  ,    loifqu'ils  font  bien 

■ 

N  n 
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ce  levain  ne  peut  jamais  faire  lever  la  pâte  trop  vite:  i\  la  pâte  Faite  avec 
le  levain  naturel  levait  trop  promtement ,  ce  ne  pourrait  être  que  parce 
qu'on  la  tiendrait  trop  chaudement ,  ou  parce  que  la  température  de  l'air 
ferait  trop  chaude  ou  orageufe. 

C'lsï  au  contraire  toujours  le  plus  mauvais  pain,  que  celui  dont 
la  pâte  a  été  le  plutôt  levée,  fi  pour  la  faire  on  s'eft  fervi  de  levure  ,. 
parce  que  la  levure  eft  fujette  à  faire  lever  la  pâte  trop  vite  :  ce  qui  fait 
une  grande  différence ,   &  qui  eft  bien  à  diftinguer. 

En  un  mot,  le  pain  qui  a  été  plus  long-tems  à  lever  eft  le  meilleur 
en  général ,  comme  on  peut  dire  que  les  vins  qui  font  plus  long-tems  à 
fe  faire,  font  en  général  les  meilleurs:  tout  demande  un  tems  pour  bien 
faire:  l'action  trop  promte  ,  comme  celle  qui  eft  trop  lente,  ne  réulfit 
pas  ;  les  levains  qui  agiflent  trop  promtement ,  ne  font  pas  une  fermen- 
tation dont  le  produit  foit  auifi  bon  que  Ci  elle  avait  été  moins  prom- 
te  :  le  levain  de  la  petite  vérole  qu'on  a  inoculé,  reuflît  moins  bien,  s'il 
fait  fon  erfet  trop  promtement. 

En  parlant  des  levains  &  de  la  pâte  qui  lèvent,  il  faut  diftinguer  s 
lever  facilement ,  lever  vite,  &  lever  fortement.  Lever  promtement  &  lever 
fortement  font  deux  choies  différentes  :  de  toutes  les  pâtes  avec  lefquel- 
les  on  fait  ordinairement  du  pain  ,  celle  de  la  farine  de  froment  lève 
plus  fortement,  quoiqu'elle  ne  lève  pas  plus  vite  •>  la  pâte  d'un  grain  fer- 
mente d'autant  plus  facilement,  qu'il  eft  plus  capable  de  fe  reproduire, 
de  germer  ,  comme   eft  le  froment. 

Suivant  toujours  l'analogie  de  la  pâte  &  des  levains,  on  peut  re- 
marquer que  la  pâte  eft  environ  la  moitié  moins  long-tems  à  prendre  fon 
apprêt,  que  le  levain  avec  lequel  on  l'a  préparée,  n'a  été  à  le  prendre: 
la  oâte  eft  environ  une  bonne  demi-heure  à  prendre  fon  apprêt,  &  le  le- 
vain de  toupoint  avec  lequel  on  l'a  compofée ,  y  met  environ  une  heure 
&  demie.  Le  levain  de  fécond  eft  quatre  heures  :  le  levain  de  premier 
fix  ou  fept  heures  \  &  le  levain    de   chef,  près  de   quinze  heures. 

Pendant  que  la  pâce  prend  levain,  elle  ne  lève  pas  encor,  rigou- 
reufement  parlant,  parce  que  la  pâte  ne  lève  pas  des  que  le  levain  y  eft: 
mêlé;  mais  il  fe  fait  une  action  préparatoire  ,  qui  eft  néccffaire,  &  qui. 
iàit   partie  de  la  fermentation. 

Cette  a&ion,  cette  préparation  du  levain  fe  fait  mieux  dans  la  pâj* 
te  en  mafle,  que  lorfqu'ellc  eft  partagée  en  pains:  on  a  obiervé  que  delà 
laiiîer  prendre  levain  en  m  a  (Te  d'abord,  fait  quelle  lève  mieux  dans  la 
fuite  ,  lorfqu'ellc  eft  partagée  en  pains  ;  l'expérience  a  appris  que  ces  pains 
bourfent  plus  dans  le  four,  fi  la  pâle  a  commencé  a  prendre  fon  ap- 
prêt ,  étant   encor  en  majle. 
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Comme  on  peut  travailler  la  pâte  &  les  levains ,  &  les  pétrir  fans 
détruire  la  qualité  du  levain,  on  peut  partager  la  pâte  qui  a  le  premier 
degré  de  fermentation ,  qu'on  nomme  l'apprêt  de  la  pâte ,  fuis  que  cela 
l'empêche  de  lever  encor  lorfqu'elle  eft  façonnée  en  pains. 

Quoique  la  pâte  lève  plus  en  grande  malfe  qu'en  petite,  cependant 
il  eft  à  propos  de  ne  pas  la  laiffer  lever  tout-à-fait  en  malfe  ;  il  faut  qu'el- 
le ne  faife  que  commencer  ;  &  qu'elle  achevé  de  lever  lorfqu'elle  eft  par- 
tagée en  pains. 

Si  l'on  ne  partageait  la  pâte  en  pains,  que  lorfqu'on  va  les  enfour- 
ner ,  on  interromprait  une  fermentation  qui  ne  peut  recommencer  dans 
le  four  ,  mais  qui  doit  s'y  achever  ;  c'eft  pourquoi  après  avoir  interrom- 
pu cette  fermentation,  en  partageant  &  en  formant  les  pains,  il  faut  la 
laiifer  recommencer  dans  les  pains  avant  de  les  enfourner. 

Je  le  répète  pour  plus  grande  clarté;  en  lailfant  la  pâte  prendre  le- 
vain en  mafTe ,  on  a  l'avantage  qui  réfulte  de  ce  que  la  fermentation  eft 
plus  parfaite  en  grand  qu'en  petit.  Puis  en  la  féparant  en  pains  avant 
qu'elle  foit  tout-à-fait  levée  ,  on  a  celui  du  bourfcment  des  pains  dans  le 
four,  où  s'achève  le  lèvement  qui  a  commencé  dans  les  pains  en  pâte  ;  il 
faut  regarder  comme  certain  que  la  pâte  doit  fermenter  &  bouffer  encor 
dans  le  four. 

On  couvre  la  pâte  qui  eft  fur  couche  avec  des  couvertures  mouil- 
lées d'eau  froide  (72)  :  on  a  l'expérience  que  cela  fait  plus  lever  la  pâte  , 
que  fi  l'on  mouillait  les  couvertures  d'eau  chaude,  qui  donneraient  d'abord 
extérieurement  plus  de  chaleur,  mais  qui  feraient  exhaler  enfuite  la 
chaleur  intérieure  qu'elles  attireraient  i     &  tout  fc  refroidirait. 

Il  y  en  a  qui  fe  fervent  de  couvertures  de  laine  pour  couvrir  la 
pâte  qui  lève  ,  parce  que  la  couverture  de  laine  s'attache  moins  à  la  pâ- 
te ;  elle  eft  plus  légère,  elle  garde  plus  fon  humidité  ,  &  elle  conferve 
mieux  la  chaleur  de  la  pâte  ;  mais  la  couverture  de  laine  eft  moins 
propre. 

Lest  pour  conferver  la  chaleur  des  levains,  delà  pâte  &  des  pains, 
qu'on  les  couvre  en  hiver  pendant  qu'ils  prennent  leur  apprêt  :  en  été 
c'eft  pour  empêcher  leur  diltipanon  qu'on  les  couvre.  Les  pâtes  de  fari- 
nes revèches  demandent  encor  plus   a  être  à  l'abri  de  l'ait  que  les  autres. 

Plus  la  pâte  qui  a  de  la  chaleur  intérieurement  par  un  bon  levain, 
eft  froidement  a   I  ■  ur  ,  foit  par  l'air  en  hiver,  foit  par  des  couver- 

turc  mouillées  d'eau  froide,  &  plus  elle  prend  levain,  c'eft  -  a-dire  ,  plus 
le  levain  agit  intimement   en   elle:    en  un  mot,  plus  elle  fubit  de  firmen- 

-.  ,    )n   ne  le  Lit  en  .Al  langue  que   quand  on    veut  avoir  une  pâte  plus  ferme 
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tation.  Ce  qui  vient  de  ce  que  l'apprêt  &  des  levains  &  de  !a  pâte  & 
des  pains  ,  elt  d'autant  plus  fort  qu'ils  font  plus  contenus  ,  qu'ils  font, 
pour  ainfi  dire,  plus  appuyés:  la  poudre  à  canon  agit  avec  d'autant  plus 
de  force,  qu'elle  elt  plus  preflee:  l'eifort  a  d'autant  plus  d'effet,  que  ta 
réilftance  qui  s'y   oppofe  eft.  plus   grande  (r). 

On  doit  donner  moins  de  tems  à  la  pâte  des  premières  fournées 
pour  prendre  fon  apprêt,  qu'à  celle  des  fournées  fuivantes,  parce  que  le 
levain  de  pâte  de  ces  premières  fournées  elt  plus  fort  en  aigreur  que  celui 
des  dernières.  Si  on  n'avait  pas  cette  attention  ,  le  pain  des  premières 
fournées  ,  qui  cil  fujet  à  être  moins  bon  que  celui  des  fuivantes  ,  fur-tout 
par  un  goût  de  levain  ,  aurait  encor  plus  ce  goût.  La  pâte  s'adoucit  à 
chaque  fournée,  comme  les  levains  s'adouchTent  à  chaque  renouvellement. 

On  connaît  que  la  pâte  a  fon  apprêt,  comme  on  connaît  que  les 
levains  l'ont  i  la  pâte  a  fon  apprêt  fi  après  l'avoir  preifée ,  elle  revient 
fous  les  doigts,  &  quand  elle  a  de  la   chaleur. 

Il  faut  quelquefois,  lorfque  le  levain  a  été  fort,  ou  quand  le  tems 
eft  chaud  &  humide,  mettre  tout  de  fuite  la  pâte  en  pains:  on  eft  con- 
traint d'abréger  alors  ;  &  même  lorfqu'il  y  a  de  l'orage  ,  on  n'a  que  le 
tems  de  pétrir  ,   de   former  les   pains ,  &  de  les  enfourner  tout  de  fuite. 

On  doit  néceflàiremeat  avoir  égard  à  la  température  de  l'air  dans 
toutes  ces  opérations  ,  qui  dépendent  beaucoup  du  chaud  &  du  froid.  Les 
vents  chauds  du  midi  hâtent  la  fermentation  de  la  pâte  ,  fur-tout  par  un 
tems  humide.  Les  vents  du  nord  au  contraire  demandent  qu'on  tienne 
le  fournil  plus  chaud  ,  &  qu'on  donne  plus  de  tems  aux  levains  &  à  la 
pâte    pour  prendre  leur  apprêt. 

Il  faut  favoir  encor  que  comme  la  pâte  bife  lève  plus  promtement 
que  la  pâte  de  farine  blanche,  les  gros  &  grands  pains  lèvent  plus  prom- 
tement auffi  que  les  petits. 

Manière  de  conferver  la  pâte  Êf  de  la  raccommoder. 

Il  en  cft  de  la  pâte  comme  des  levains  ,  par  rapport  aux  inconvé- 
niens  de  la  fermentation  ;  on  eft  quelquefois  dans  la  peine  pour  confer- 
ver la  pâte  &  pour  en  arrêter  l'apprêt  ;  il  faut  favoir  la  raccommoder 
lorfqu'elle  a  palTé  fon  apprêt,  &   lorfqu'elle  vife  à  l'aigre. 

Si  l'on  craint  par  rapport  à  la  température  de  l'air  ,  ou  pour  quel- 
qu'autre  circonftance,    que  l'apprêt  de   la   pâte   n'aille  trop   promtement, 

(r)  L'activité  motrice  n'a  aucun  effet  fans      fépaiabiemcntune  activité  réfiftante  où  cft 
Tcfilhuice  ;  tomme  la  force  réliftantc  fans      une  activité  mouvante. 
l'agent  moteur  relie  fans  action  :  il  y  a  in- 
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eu  qu'on  ne  puufe  pas  la  mettre  au  four  aufli- tôt  qu'elle  eft  levée,  on 
l'interrompt  auiîi-tôt  en  l'ouvrants  &  on  la  baifine  en  la  repètrilfant  avec 
de  l'eau  froide  ;  puis  on  y  ajoute  un  peu  de  farine  fi  la  pâte  eft  molle; 
enfin  on  la  redécoupe   &  on   la   rebat. 

ON  ajoute  auiîî  un  peu  de  fel  à  la  pâte  pour  en  retenir  la  fermen- 
tation ,  ce  qui  n'en  affaiblit  pas  l'effet;  au  contraire  la  diiîblution  &  la 
combinaifon  qu'opère  la  fermentation  ,  en  font  alors  plus  parfaites. 

Mais  après  avoir  repètri  la  pâte  en  la  balfmant  ,  il  ne  faut  pas  tar- 
der à  la  partager  &  à  la  faire  cuire  en  pains  ;  autrement  elle  refermen- 
terait de  nouveau  ,  parce  que  la  farine  ajoutée  renforcerait  la  fermen- 
tation. 

Lorsqu'une  pâte  a  paile  fon  apprêt ,  elle  eft  perdue  fi  le  boulanger 
ne  fait  pas  la  raccommoder  ;  ou  s'il  la  fait  cuire  fans  l'avoir  raccommo- 
dée auparavant,  il  en  refulte  un  pain  fur. 

Au  lieu  que  fi  on  la  refait  comme  je  viens  de  l'expliquer,  il  n'y 
a  rien  de  perdu  ;  au  contraire  on  y  gagne  en  quelque  forte,  fi  l'on  veut 
s'en  donner  la  peine  ,  parce  que  lorfque  la  pâte  eft  aiiiu"  baflînée&  travaillée  , 
le  pain  en  eft  meilleur ,  &  en  plus  grande  quantité.  Mais  cela  fait  un 
travail  extraordinaire  ;  &  les  ouvriers  n'y  veulent  pas  perdre  leur  peine  , 
qui  fûrement  rétablirait  la  chofe  :  la  léfincfrie  du  maître  boulanger  eft  dans 
cct:e  occafion  un  défaut  d'économie. 

Ou  bien  c'eft  faute  de  favoir  &  d'intelligence  :  il  faut  prendre  l'efprit 
de  fon  métier  pour  y  réuiTir;il  faut  fortir  quelquefois  des  pratiques  uCi- 
tées  ,  qui  deviennent  ordinairement  des  routines  dont  on  ne  fe  défait  qu'en 
remontant  aux  principes. 

C'EST  un  principe  certain  que  la  pâte  eft  fufccptible  de  quatre  fortes 
de  fermentations;  ou  plutôt,  la  fermentation  de  la  pâte  doit  être  diftiu- 
fuce  par  quatre  degrés  qu'elle  a:  I*  Celui  de  levain  qui  eft  aigre,  ou  verd 
&  volatil   (  s  ). 

1".  Celui  de  pâte  levée  au  point  où  elle  eft  bonne  à  être  cuite  en 
pain:  la  fermentation  de  la  pâte  eft  fpiritueufe  lorsqu'elle  eft  dans  ce  de- 
gré, qui  eft    le  degré  où  font  les  pains   lorfqu'ils  ont  leur  apprêt. 

3*.   Cllui  de  la  pâte  qui  pane  du  point  de  fon  apprêt  à  l'aigre  ,•  c'eft 

i'état  ou  elle  redevient  levain  comme    eft   le  levain  de  toupoint  qu'on  dé- 

!ic  de  In  pâte  lorfqu'on    pétrit  fur  pâte  :  on   conçoit   aiiémcnt  que  dans 

troifiemc  état  de  fermentation  ,  la  pâte   peut   être  raccommodée  :  il  n'y  a 

(s    T.i   .'/lariKté  n'eft  (ru  incompatible  devient  très-volatil  par  Ton  union  avec  queL 

are  efoil      tureU  eues  matières  huileufci  ,  comme  il  arrive 

ent  fr</  I  acide  dans  la  diftillation^du  mercure  avec  l'huile 

VÎtti              juieitJ:,     .  t  des  ùci.lti  ,  Uc   viniul. 
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qu'à  la  traiter  comme  l'on  traite  un  levain  de  toupoint  en  pétrifiant 
avec. 

4°.  Enfin,  celui  de  pâte  gâtée,  qui  après  avoir  pafle  par  l'état  de 
levain  ,  fe  pourrit ,  ainfi  qu'il  arrive  aux  levains  qu'on  n'a  pas  employés  , 
ou  que  l'on  n'a  pas  renouvelles  à  tems. 

La  pâte,  comme  le  vin  ,  palfe  du  doux  au  verd,&  du  verd  au  fpi- 
ritueux,  &  enfin  elle  aigrit  auiîi. 

Les  boulangers,  en  parlant  de  l'aigreur  de  leurs  levains,  fe  fervent, 
comme  les  marchands  devin,  du  terme  de  verd.  Et  les  boulangers  diftin- 
guent  le  vcrd-volatil  ou  fpiritueux  ,  du  verd-acide  ;  comme  les  marchands 
de  vin  dilHngucnt  le  verd-poivré  ou  aromanique,  du  verd-aigre.  Le  verd 
d'un  bon  levain  s'adoucit  &  devient  volatil  ,  comme  le  verd-poivré  du 
vin  s'adoucit,  &  devient  fpritueux.  Au  lieu  que  le  verd  aigre  du  vin  ne 
fe  raccommode  pas  ,  ni  le  levain  acide  ,  qui  devient  amer  &  fe  corrompt. 

D'ATRhS  ces  principes,  &  fuivant  la  meilleutc  méthode  de  pétrir,  qui 
efl:  de  baifincr  la  pâte  en  pétrifiant ,  lorfqu'on  veut  raccommoder  une  pâte 
qui  a  pafle  fou  apprêt,  il  n'y  a  qu'à  en  ufer  comme  d'un  levain  de  tou- 
point avec  lequel  on  pétrit,  en  le  délayant  dans  de  l'eau  froide,  y  dif- 
folvant  du  fel  ,  &  y  remettant  à  trois  diverfes  reprifes  ,  de  la  farine  & 
de  l'eau  ,  &  donnant  chaque  fois  trois  tours  à  la  pâte  ;  dans  ce  cas  il  ne  fau- 
drait pas  lailfer  prendre  d'apprêt  à  la  pâte,  non  plus  qu'aux  pains  qu'on 
■en  formerait  ,  félon  l'état  de  la  pâte,  La  traitant  comme  fefait  habituelle- 
ment le  boulanger  de   Poiifi  ,   dont   j'ai    rapporté     la   méthode   plus  haut. 

J'avais  imaginé  de  foufrer  les  levains  &  la  pâte  comme  on  foufre 
les 'vins  pour  en  arrêter  la  fermentation,  afin  de  les  conferver  dans  le  même 
état.  J'ai  foufré  les  corbeille?  &  les  pétrins  couverts  •  enfuite  j'y  ai  fait 
enfermer  des  levains  ;  mais  je  n'ai  pas  réuffi  à  les  foufrer  à  propos  ;  je 
31c  parle  de  cette  expérience  que  pour  prévenir  qu'on  n'y  réufïïra  point  Ci 
1  on   ne  s'y  prend  autrement  que  moi  ,  &  pour  y   faire  penier. 

La  pefee  &   la  façon  des  pains. 

Quand  la  pâte  a  fon  apprêt,  on  la  partage  en  morceaux  qu'on  pefe 
&  qu'on  roule  entre  les  mains  pour  en  loi  mer  les  pains  ;  c'eft  ce  qu'on 
nomme  tourner  le  pain  ,  parce  qu'autre  fois  on  tournait  les  morceaux  de 
pâte  &  on  fefait  les  pains  tout  ronds  comme  des  boules  ,  d'où  clt  venu 
le  nom  de  boulanger;  &  on  nommait  pain  métourué ,  du  pain  qui.  avait  été 
mal  façonné. 

On  commence  par  tourner  le;s  plus  petits  pains  ,  parce  qu'il  leur 
finit  plus  de  tems  qu'aux  gros  pour  prendre    leur  apprêt,  puifque    la  pâte 
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lève  mieux  en  groffe  maffe  qu'en  petite  :  d'ailleurs  les  petits-  pains  font 
en  général  de  pâte  plus  molle  que  les  gros,  &  la  pare  moile  demande  plus 
de  tems  à  lever  que  la  ferme;  c'eft  pourquoi  les  pains  de  pâte  ferme  & 
les  pains  bis  font  un  peu  moins  long-tems  à  prendre  leur  apprêt  ;  c'eft 
ce  qui  fait  que  les  gros  pains  &  les  pains  ;bis  font  ceux  qu'on  tourne  les 
derniers. 

Enfin  ,  il  y  a  une  réflexion  à  faire  ,  c'eft  que  les  pains  qui  font  tour- 
nés les  premiers  ont  plus  d'apprêt  en  pains  ,  &  moins  en  pâte  j  les  der- 
niers tournés  ont  eu  plus  d'apprêt  en  pâte  &  par  conféquent  ils  ont  eu,, 
à  cet  égard  plus  d'apprêt  que  les  premiers,  puifque  l'apprêt  en  maùe  eft 
plus   fort   qu'en  pains  ,    le  refte  égal. 

Il  y  en  a  qui    prétendent  que  les  gros  pains  ont  plus  de  goût  que: 
les  petics  de  même  pâte,  parce  que  les  gros  ont  eu  plus  d'apprêt. 

En  tournant  la  pâte  en    pains  ,  on  la   manie  encore  avec  un  peu  de 
farine,  ce  qui   fe  fait  avec  une  promptitude  étonnante  que   le  grand  ufage.' 
donne.  Deux  ouvriers  mettent  environ  une  demi-heure    â  pefer  &  à  tour- 
ner les  pains  dans   une  fournée  de  deux  à   trois   cent  livres  de    pâte. 

Il  faut  employer  nécelïâirement   deux  perfonnes  à  cet  ouvrage,  l'une 
pour  partager  &  pour  pefer  la    pâte  ;   l'autre   pour  la    tourner   &  pour  eœ 
former  des  pains.  Ces  deux  chofes  doivent  fe  faire  promtement  &  en  même* 
tems;  s'il  n'y  avait  qu'une   perfonne  à  les  faire  ,    une  partie  de  la  pâte  & 
une  partie  des  pains  prendrait  trop  d'apprêt.. 

Pour  que  le  pain  cuit  ait  le  poids  preferit,  il  faut  que  le  morceau- 
de  pâte  qu'on  prend  pour  le  faire  foit  plus  pelant  ,  a  cauic  du  déchet 
qui  s'en  fait  en  cuifant.  Ce  déchet  eft  plus  ou  moins  grand  ,  non  feule- 
ment félon  les  degrés  de  cuirlon  ,  mais  encore  (clou  les  différentes  fortes 
de  .   &  félon  les  diverfes    groffeurs  des  pains. 

Ce    déchet  eft   diffèrent  auili    iclon    la    différente    forme   des  pains: 
ont  de  furface,   comme  font   les   pains  ronds-,   moindre  eft  leur 
;het  par  la  cuilfon  :   &  au   contraire    plus   la  forme    des  pains  eft   diffé- 
rente   de  la    ronde,  comme  elt    la    figure  longue,  plus  le  déchet    en  elfc 
gr.ind. 

Presque  tout  ce  déchet  des   pains  eft  la  fuite   de  la    dilîîpation  qui 
fc  fait  dune  partie   de  l'eau  de  la  pâte,  qui  en  lort  lorfqilUis    l'ont  enfour- 
;   Otl    voit  comme   un   brouillard  qui  s'élève  des  p. uns,   &    t1t i i    avance 
s  la  bouche  du   four  ;   c'eft   ce  qu'on  nomme  la  heu 

Plus  la  pâte   contient  d'eau,   plus  le  déchet  a   lieu:   il   y    a  moins  de 
.het  du  pain   A     pâtC  ferme,   que  du  pain  mollet;   les  pains    ronds  fout- 
ît  nu.fi    RIOÎJII  àt  déchet  dans    le  four    que  les  pains    longs  de   même 
.  1s   qui  ont  plui  de  furlace. 
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Plus  on  veut  avoir  les  pains  de  petits  poids ,  plus  il  faut  à  propor- 
tion prendre  de  pâte;  parce  que  plus  les  pains  l'ont  petits,  plus  ils  ont 
de  furface  à  proportion,  plus  ils  ont  de  croûte,  &  plus  ils  font  légers 
par  la  cuilfon.  C'eft  pourquoi  les  boulangers  vendent  toujours  plus  cher 
lesi  petits  pains  que  les  grands  ,  à  proportion  de  leur  poids ,  &  les  iuppo- 
fant  de  même  pâte. 

Plus  la  pâte  eft  molle  ,  moins  o\\  en  peut  faire  les  pains  grands  ; 
or,  plus  les  pains  font  petits,  plus  ils  ont  de  furface,  plus  ils  ont  de 
croûte.  Mais  plus  un  pain  a  de  croûte  ,  plus  il  s'en  eft  diiîîpé  d'eau ,  plus 
il  s'en  eft  fait  de  déchet  ;  c'eft  ce  qui  fait  qu'en  pelant  la  pâte,  on  met 
plus  de  pâte  pour  les  petits  pains  ,  à  proportion  que  pour  les  grands.    ^^ 

On  peut  faire  les  pains  de  pâte  ferme  plus  gros  que  ceux  de  pâte 
bâtarde,  &  les  pains  de  pâte  bâtarde  plus  gros  que  ceux  de  pâte  molle, 
parce  qu'ils  fe  fouticnnent  d'autant  mieux  que  la  pâte  eft  plus  ferme,  Se 
les  petits  pains  mollets  plus  gros  encûr ,  qu'on  ne  pourrait  faire  les 
pains  à  cafté. 

Pour  ce  qui  regarde  la  grandeur  des  gros  pains  ,  on  en  peut  faire  de 
toute  grolfeur  &  de  tout  poids  :  dans  les  pays  étrangers ,  on  en  fait  d'une 
grandeur  énorme,  comme  de  cinquante  livres  (73).  En  Bretagne ,  la 
tourte  cil  de  quarante-quatre  livres  ;  la  demi-tourte  de  vingt-deux  livres, 
le  quart  de  la  tourte  eft  de  douze   livres. 

En  France  dans  l'intérieur  du  royaume,  les  pains  pefent  depuis  dou- 
ze livres ,  qui  eft  la  première  grandeur ,  jufqu'à  une  demi-once  :  il  y  a 
des  petits  pains  à  carfé  ,  qui  à  caufe  du  déchet,  ne  font  que  d'une  demi- 
once  chez  quelques  boulangers,  qui  en  font  vingt  de  chaque  livre  de  pâte. 

Dans  les  premiers  tems  de  la  boulangerie,  on  a  fait  des  pains  ex- 
traordinairement  gros  j  à  mefurc  qu'elle  s'eft  perfectionnée,  on  les  a  fait 
plus  petits,  &  parce  que  l'homme  eft  extrême  en  tout,  on  fait  aujour- 
d'hui les  pains    exeelfivement  petits ,  en  général  (74). 

(7$)  Je  crois  que  l'auteur  entend  ici  les  Hongrie,  en  1768  ,  on  lui  préfenta  ,  fuivant 

pains   de  froment  qu'on  fait  en   Hongrie.  la  coutume  ,   un   de  ces  énormes  pains  ,   & 

Ils  font  en  effet  fort  gros.  Le  pain  de  fei-  on    le  fupplia  'd'en    manger  ,   fans  doute 

gle  n'elt  que  pour  les  plus  pauvres.  Ils  fc  parce  qu'on  était  bien  perfuadé  qu'il  était 

fervent  pour   cela  d'une  forte  de  levain  où  digne  d'être  offert  à  un  fi  grand  prince. 
il  entre  du  houblon  &  du  fon.  On  en  trou-  (74)  On  fait  des  pains  ïi  petits  pour  la 

vera  une  notice  plus  exacte  à  la  fin  de  ce  commodité  de  ceux  qui    veulent  avoir  du 

fniïté,  parmi  les  additions.  La  ville  deKetf-  pain  frais,  &  fur-tout  pour  l'avantage  des 

ehkemuth  eft   la    plus  renommée  pour  la  pauvres.  D'ailleurs  les  p.ans  font  faciles   à 

bonté  de  fon  pain.  Lorfque  l'Empereur  fit  travailler  quand  ils  ne  font  pas  fi  gros, 
une  tournée  dans  fes  états  héréditaires   de 
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LA  forme  des  pains  eft  ou  ronde  &  plus  ou  moins  plate ,  ou  longue. 
On  en  fait  aufîi  en  bourrelets  ;  on  en  fera  dans  la  fuite  en  arcs,  com- 
me en  fefaient  les  anciens.  La  forme  ronde  eft  en  général  celle  qui  vaut 
le  mieux  en  pain  pour  prendre  fon  apprêt,  pour  cuire,  pour  fe  reffuyer, 
&  pour  fe  conferver. 

En  tournant  la  pâte  pour  façonner  les  pains ,  il  y  en  a  toujours  une 
partie  qui  eft  plus  unie  que  l'autre.  On  nomme  vulgairement  la  bouche 
du  pain ,  la  partie  unie  ;  &  l'on  appelle  la  queue  du  pain  ,  la  partie  iné- 
gale qu'on  a  foin  de  mettre  deffous  en  formant  le  pain  ,  &  l'on  place  la 
bouche  delTus  en  haut:  on  pofe  toujours  le  pain  du  côté  de  la  queue,  fur 
couche  pour  prendre  fon  apprêt ,  &  lur  Pâtre  du  four   pour  cuire. 

Il  faut  en  excepter  le  pain  de  potage  qu'on  met  toujours  dans  la  fé- 
bile  la  queue  en  haut,  pour  que  la  tète  ait  de  l'humidité  qui  donne  en 
cuifant  de  la  couleur  au  pain:  pour  cette  raifon  on  ne  met  pas  de  farine 
en  tournant  le  pain  de  potage ,  parce  qu'on  l'aime  mieux  jaune  que  blanc 
dans  la  foupe, 

Pour  enfourner  le  pain  de  potage ,  il  n'y  a  qu'à  le  renverfer  immé- 
diatement de  la  fébile  fur  la  pelle  ;  au  lieu  qu'il  faut  renverfer  dans  les 
mains  les  autres  pains  qui  font  dans  les  fébiles  &  dans  les  plateaux  , 
pour  les  rejetter  enfuite  fur  la  pelle ,  de  façon  que  la  queue  touche  la 
pelle.  Et  l'on  rcnverfe  fur  la  planchette  (PL  VI,  fig.  f.),  tes  pains  qui 
font  dans  des  pannetons  pour  les  pofer  fur  la  pelle,  toujours  du  côté  de 
la  queue. 

On  peut  faire  des  pains  ronds  de  tout  poids,  comme  de  douze  li- 
vres; on  ne  peut  faire  de  pains  longs  de  tout  poids,  on  n'en  peut  faire 
de  plus  péfans  que  fix  livres  ,  parce  que  fi  les  pains  qui  pefent  plus  de 
(ix  livres  avaient  la  forme  longue,  on  ne  pourrait  les  manier  en  pâte 
pour  les  mettre  à  prendre  leur  apprêt,  &  enfuite  fur  la  pelle  pour  les 
enfourner. 

La  nature  de  la  pâte  fait  aufTI  comme  le  poids  des  pains ,  à  la  fa- 
cilité de  les  manier,  comme  je  l'ai  déjà  expliqué.  On  peut  faire  des  pains 
de  pâte  ferme  de  toute  grandeur,  parce  que  la  pâte  ferme  fe  fou  tient 
mieux;  auffi  voit-on  communément  que  les  pains  de  douze  livres  font 
prcfque  toujours  de  pâte  ferme. 

Autrefois  on  fefait  plus  de  pains  ronds,  que  de  pains  longs  :  aujour- 
d'hui, c'elt  le  contraire,  parce  qu'on  aime  mieux  la  croûte;  on  prend  mê- 
me ,    dans  les  maifoni  ou  il   y  a  beaucoup  de    monde  ,  plus  de  pains  de 
trois  livres,  que  de    fix  :  on  eft  ainfi   plus  dans  le  cas  de  le  manger  frais. 
Par  rapport  a  la  blancheur  du  pain  ,  1'ufagc  ,  du  moins  à  Paris,  eft  de 
pains  bis  de  douze  livres,  de  huit  «Se  de  fix  ,  &  toujours  ronds: 
Toute  I.  O  o 
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on  fait  des  pains  bis-blancs  de  douze  ,   de  huit,  de  fix  &  de  cinq  ,  &tou$ 
ronds    aulîî. 

pour  ce  qui  eft  du  pain  blanc,  on  le  fait  de  toutes  grandeurs  &  de 
toutes  formes. 

L'expérience  a  appris  qu'en  général  il  faut  pour  avoir  un  pain 
d'une  livre ,  pefer  une  livte  cinq  onces  de  pâte. 

Que  pour  un  pain  cuit  de  deux  livres,  il  a  fallu  pefer  deux  livres 
fèpt  onces  de  pâte. 

On  en  pefe  trois  livres  neuf  onces  ,  pour,'avoir  un  pain  | de  trois^ 
livres. 

Pour  un  pain  de  quatre  livres,    on   prend  quatre  livres,  dix  à  onze 
onces  de  pâte  ;    il  s'en   perdra  en  trente-cinq  minutes  de  four ,  à  une  cha- 
leur convenable,  dix  à  onze  onces  d'eau  ;    il    en    reliera   environ  vingt- 
deux  onces  dans  le  pain  de  quatre  livres  cuitj  il  s'en  diffipe- ainfi  le  tiers- 
par  la  cuiflon  (75). 

Suivant  le  mémoire  que  j'ai  reçu  d'Angleterre,  cinq  livres- de  pâte 
produifent  quatre  livres  cinq  onces  de  pain ,  qui  refte  dans  le  four  deux 
heures  &  demie,  au  lieu  qu'à  Paris  on  l'y  laiife  la  moitié  moins  de  tems  ;■ 
vraifemblablcmcnt  le  pain  de  Londres  eft  de  pâte  plus  ferme,  que  n'eft  ce- 
lui de  Paris;  &  peut-être  chauife  -  t-on  moins  les  fours  à  Londres  qu'à 
Paris. 

Cinq  livres  &  trois  quarterons  de  pâte,  donnent  cinq  livres  de  pain  cuit. 

Pour  le  pain    de  fix  livres,   il  faut  fix  livres  quatorze  onces  de  pâte. 

Pour  un  pain  de  huit  livres;  il  en  faut  au  moins  neuf  livres. 

Et  pour  le  pain  de  douze  livres  ,  on  met  treize  livres  &  demie  à; 
quatorze  livres  de  pâte  ,  afin  d'avoir  le  pain  d'un  poids  jufte  &  irrépro- 
chable. 

Dans  un  e(Tai  fait  du  tems  de  Charles  V  ,  on  a  pafïe  quinze  onces 
de  pâte  pour  douze  onces  de  pain  cuit;  &  par  le  même  cifai ,  onze  onces 
de  pâte  donnaient  neuf  onces  &  un  quart  de  pain:  dans  les  eifais  publics, 
les  opérations  font  bien  incertaines,    pour  les  raifons  que  je  vais  donner. 

On  doit  avoir  grand  foin  de  nettoyer  les  balances  avant  &  après  cha- 
que fournée,  autrement  le  balîin  de  cuivre  où  l'on  met  la  pâte  s'encraf. 
ferait;  ce  qui  ferait  une  mal -propreté  dangereufe ,  &  rendrait  le  poids 
incertain. 

L'Apprêt    des    pains. 

On  dit  que  les  pains  ont  pris  leur  Apprêt ,  lorfqu'ils   ont  levé   fufïï- 

(7O  C'eft  un  axiome  reçu  en  Allemagne     livres  de  farine  en  font  quatre  de  pain. 
tt  en  Suifle  pour  le  pain  de  feigle  i  trois 
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iamment  pour  être  mis  au  four.  Quand  on  partage  la  pâte  en  pains-, 
elle  n'eft  pas  encor  alTez  levée  pour  la  mettre  à  cuire  \  c'eft  pourquoi  il 
faut  la  laitier  lever  encor  lorfqu'elle  elf.  en   pains. 

On  mer  les  pains  a  prendre  leur  apprêt  dans  des  pannetons  ,  lorf- 
qu'ils  font  longs,  &  qu'ils  font  de  iix  livres  ,  ou  de  quatre,  ou  de  trois, 
ou  de  deux ,  ou  d'une  livre.  On  peut  mettre  aulïi  dans  les  pannetons 
-de  fix  livres,  des  pains  de  quatre  livres;  on  y  met  de  même  dans  cha- 
cun ,   deux  pains  d'une  livre  au  befoin. 

Les  petits  pains  longs  d'une  livre  &  d'au-deflbus ,  fe  mettent  fur  un 
long  morceau  de  toile  qu'on  plilfe  entre  les  pains  pour  les  féparer  i  ces 
petits  pains  font  dans  cette  fituation ,  ce  que  l'on  appelle  fur  couche. 
Voyez   PL  IL  fg.  6. 

On  pofe  auiïï  fur  couche  les  gros  pains  ronds  de  douze  livres  ,  de 
huit  &  de  fix.  Les  autres  pains  ronds  doivent  être  mis  dans  des  plateaux, 
.s'ils  font  grands  de  quatre  livres,  de  trois  &  de  deux.  On  place  les 
pains  ronds  dans  des  febiles  lorfqu'ils  font  petits,  d'une  livre,  d'une  de- 
mi-livre ,  ou  d'un  quarteron.      Voyez  Ut  planche  VI. 

Il  eft  à  propos  de  mettre  ainli ,  autant  qu'on  le  peut,  les  pains  dans 
des  moules  de  bois,  ou  dans  des  pannetons  d'ofier,  pour  qu'ils  prennent 
mieux  leur  apprêt ,  pour  qu'ils  confervent  leur  forme ,  &  pour  ne  les  pas 
calfer  en  les  mettant  fur  la  pelle   lorfqu'on  les  enfourne. 

Il  y  a  des  boulangers  qui  aiment  mieux  mettre  les  pains  à  pren- 
dre leur  apprêt  fur  du  bois  que  fur  du  linge,  parce  que  les  couches  &  les 
pannetons  doublés  de  linge  font  plus  fujets  à  l'humidité  &  à  la  mal- 
propreté. 

jette  du  fleurage  fur  les  couches,  dans  les  pannetons  ,  dans  les 
plateaux  &  dans  les  fébillcs  en  y  plaçant  les  pains  i  &  c'eft  de  la  farine 
qu'on  répand  fur  la  couche  lorfqu'on  y  met  la  pâte  à  prendre  fon  levnin, 
qu'en  partageant  la  pâte  8c  la  tournant  en  pains  ,  on  y  incorpore 
ainfi  de  la  farine,  au  lieu  que  le  fleurage  ne  fert  fous  les  pains  qu'à  les 
garantir  de  s'attacher  aux  couches   8c  aux  pannetons. 

Il  faut  étendre  fur  les  pains  qui  font  a  prendre  leur  apprêt,  princi- 
palement fur  les  pains  mollets  ,  des  couvertures;  on  mouille  un  peu  ces 
couvertures  d'eau  froide  :  la  fraîcheur  de  cette  eau  ne  pénétre  pas  en  de- 
dans,  au  contraire  elle  y  concentre  la  chaleur.  Si  la  couverture  était 
chaude,  le  pain  fe  fendrait  en  cuifant  &  s'éraillcrait  ,  il  ferait  comme 
déchiré  a  la   croûte  de  deflus. 

I  :  froid  dfcfl  couvertures  retient  la  chaleur  interne  de  la  fermenta- 
rion  ,  puis  la  chaleur  du  four  {.ululant  l'extérieur  des  pains,  qu'elle  con- 
vertit en  croûte,  retient  une  partie  de  l'humidité  do  dedans  du  pain,  où 

Oo2 
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fa  fermentation  s'achève;  ce  qui  fait  que  le  pain  lève  encor  &  bouffe  dans 
fe  four  :  comme  le  levain  foutient  la  pâte  ,  le  four  la  foutient  auiïï  en 
foutenant  l'effet  du  levain. 

On  tient  les  pains  chaudement  pour  qu'ils  prennent  leur  apprêt  ;  ce 
qui  dure  environ  trois  quarts- d'heure  ,  qui  e(t  le  tems  qu'on  met  à  pe- 
fer,  à  former  les  pains,  &  à  les  enfourner. 

Il  faut  mettre  les  levains  ,  la  pâte  &  les  pains  chaudement  pour  le- 
ver ,  comme  on  met  les  œufs  chaudement  pour  engendrer  &  pour  éclore. 
La  chaleur  eft  propre  à  la  fermentation  des  pains  ;  elle  donne  le  mouve- 
ment qui  doit  la  faire  ,  ou  bien  elle  excite  ce  mouvement ,  ou  elle  le 
foutient.  (t) 

Le  froid  au  contraire  rompt  toute  fermentation:  quand  la  chaleur 
des  pains  qui  font  à  prendre  leur  apprêt  diminue  ,  ils  ne  lèvent  plus  * 
ils  perdent  de  leur  fpiritueux ,  ils  tendent  à  devenir  aigres,  enfuite  ils 
fe  refraidifTent  &  ils  s'applatiiTent. 

De  même  qu'il  faut  plus  de  chaleur  pour  le  dernier  levain  ,  &  qu'il 
fout  le  couvrir  plus  foigneufement  que  les  premiers  ,  de  même  il  faut  te- 
nir plus  chaudement  &  couvrir  plus  attentivement  les  pains  que  la  pâte, 
quand  on  les  met  à  prendre  leur  apprêt;  d'autant  plus  que  la  malle  de 
Ja  pâte   conferve  plus   fa    chaleur,  que  lorfquTelle  eft    partagée   en   pains. 

D'ailleurs  ce  n'eft  pas  feulement  pour  tenir  les  levains,  la  pâte 
&  les  pains  chaudement,  qu'on  les  couvre,  c'eft  encor  plus  pour  qu'ils 
ne  s'évaporent  pas;  or,  plus  ils  font  fpiritueux  ou  volatils  comme  les 
derniers  levains ,  plus  ils  font  fujets  à  s'évaporer,  plus  ils  ont  befoin  d'ê- 
tre couverts.  Il  faut  que  les  chofes  qui  fermentent  aient  communication  avec 
lrair  intérieur  qui  les   fortifie  ;  mais  il   ne  faut  pas  qu'elles  foient  décou- 

(f)  La  chalcurfait  beaucoup  aux  levains ,.  qui  vient  du  mot  fermentum,  dérivant  de 
à- la  pâte  &  au. pain  ;  c'eft  pourquoi  il  faut  fervere  ,  le  défigne.  La  fermentation  pro- 
employer avec  intelligence  le  degré  nécef-  prement  dite  eft  avec  chaleur ,  avec  gon- 
faire  de  chaleur  ,•  il  faut  plus  d'attention  flemcnt  &  avec  un  changement  effentiel 
encor  à  employer  les  grands  moyens  pour  du  corps  qui  fermente, 
produire  ce  qu'on  en  attend.  Comme  il  y  a  La  fermentation  eft  une  efpèce  de  digef- 
dè  l'art  à  donner  en  chymieun  feu  convena-  tion  :  l'une  &  l'autre  fe  font  par  l'humide 
ble ,  il  y  en  a  aufli  à  exciter  la  fermenta-  &  par  le  chaud  :  une  chaleur  mefurée  ,  Se 
tion  qu'il  faut:  on  ne  doit  pas  la  lainer  lan-  l'eau  combinée  avec  le  falin  &  le  terreftre 
guir  dans  la  pâte  ,  ni  la  trop  hâter;  cela  de  la  farine  ,  communiquent  &  s'allient  avec 
demande  des  foins  ,  qu'on  nefc  donne  pas  la  partie  huileufe  ;  ce  qui  en  fait  la  diflblu- 
toûjours.  tion  ,  &  forme  une  cembinaifon   nouvelle 

Le  feu  de  la  fermentation  développe  l'aci-  avec  ces  autres  parties  de  la  farine  &  avec 

de ,  &  forme  le  fpiritueux  des  levains  ,  de  l'air  intérieur  ,  d'où  réfulte    le  fpiritueux. 

U  pâte  &  des  pains  :  fon  étymologie  même  que  produit  la  chaleur. 


ART    DU     BOULANGER.  26$ 

Vertes  ,  &  qu'elles   foient  à  Pair  tout-à-fait  libre  qui  les  évaporerait  &  les 
affaiblirait. 

On  laiiîè  les  pains  plus  ou  moins  long-tems  à  prendre  leur  apprêt, 
félon  qu'il  fait  plus  ou  moins  chaud  :  il  ne  faut  les  laiffer  qu'une  petite 
demi-heure  lorfque  le  tems  eft  bien  chaud  j.  au  lieu  qu'il  faut  les  garder 
une  heure ,  quelquefois  une  heure  &  demie ,  lorftju'ii  fait  bien  froid , 
en  hiver. 

Pour  avoir  du  pain  qui  fe  conferve  frais,  il  ne  faut  pas  qu'il  ait 
fermenté  plus  qu'il  n'eft  néceffaire  pour  avoir  fon  apprêt:  &  même  lorf- 
qu'il  ne  l'a  pas  encor  tout-à-fait,  lorfqu'il  eft  ce  qu'on  nomme  un  peu 
verdaud,  le  pain  en  eft  meilleur  &  fe  conferve  plus  long-tems  frais  ;  le 
pain  bouffe  d'autant  plus  dans  le  four,  qu'il  y  a  plus  à  achever  :  la  cha- 
leur aide  à  la  fermentation  fpiritueufe ,  comme  la  cuiifon  arrête  la  fermen-- 
tation  acide;  s'il  n'y  a  plus  de  fpiritueux  à  achever  dans  le  pain  f  le  four 
n'a  point  à  ajouter  à  fa   perfection. 

Si  cependant  les  pains  n'ont  pas  pris  leur  apprêt ,  s'ils  font  pris  verds, 
ils  coquiUent  ,'c'cft-àdire ,  la  croûte  fe  lève  dans  plusieurs  parties  du  pain.? 
il  eft  lourd  comme  s'il  n'avait  pas  eu  aifez  de  levain,  i\  a  utt  goût  de 
miel,  il  eft  doux-levé. 

QyArND  au  contraire  on  a  laiffé  les  pains  trop  long-tems  à  prendre 
leur  apprêt,  ils  aigrilfent ,  ils  s'applatiffent  dans  le  four  au  lieu  de  bouf- 
fer ,  ils  deviennent  eraillés  en  çuifant ,  la  croûte  a  un  jaune  blanchâtre  r 
k  ce  pain  n'eft  pas  fi  bon. 

Il  faut  que  les  pains  foient  pris  ayant  tout  leur  apprêt,  comme  il 
faut  prendre  la  pâte,  comme  il  faut  prendre  les  levains,  &  comme  il  faut 
prendre  tout  dans  fon  tems.  On  doit  avant  d'enfourner  les  pains  ,  les 
laiifcr  prendre  tout  leur  apprêt  ,  comme  il  faut  laiffer  la  pâte  fur  couche 
prendre  levain  avant  de  la  partager  en  pains.  L'odeur  feule  peut  régler 
îur  cela  ,  lorfqu'on  en  a  l'expérience  :  les  pains  &  la  pâte  ,  comme  les  le- 
vains qui  ont  leur  apprêt,  ont  une  odeur  fpiritueufe  qui  clt  particulière 
à  chacun  ;  la  pâte  a  une  odeur  douce  ,  au  lieu  que  les  levains  l'ont  ai- 
gre i  cette  odeur  fpiritueufe  clt  quelquefois  fi  forte  que  lorfqu'on  la  re- 
çoit fans  ménagement  ,  elle  arrête  la  refpiration  ,  comme  fait  la  vapeur 
du  \ii\    qui  bout,-  celle  du   foufre  qui   brûle. 

Lorsque  les  pains  font  égaux  ,  les  premiers  prennent  leur  apprêt 
pendant  qu'on  enfourne  les  derniers;  &  les  derniers  pains  levenfi  pen- 
dant qu'on  enfourne  les    premiers. 

Les  différentes  cfpèces  de  pains. 

Ij.  en  eu  des  différentes  cl,  le  pains  ;  comme  des  différentes  manu: 

O  o  3 
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res  de  travailler  la  pâte  -,  &  l'on  peut  compter  autant  de  diverfes  fortes  de 
pains  qu'il  eit  tic  diverfes  efpèces  de  grains  ,  avec  la  farine  defqucls  on 
peut  faire  du  pain  :  il  y  a  pain  de  froment ,  pain  de  feigle  ,  pain  d'orge, 
pain  de  millet ,  &c. 

On  conçoit  aiférncnt  qu'il  y  a  aufTi  bien  des  fortes  de  pains,  com- 
me il  eit  bien  des  fortes  de  pâtes,  qui  différent,  foit  par  la  coniiltance, 
foit  par  la  blancheur;  de-lâ  le  pain  qu'on  nommerai»  Je  pâte  ferme;  de-là 
le  pain  de  pâte  bâtarde,  qu'on  nomme  autrement  pain  mi-moit et  ;  de-là  le 
pain  mollet,  qui  réfulte  de  la  pâte  la  plus  molle:  au  contraire  le  pain 
fait  de  la  pâte  la  plus  ferme,  pétrie  avec  les  pieds  &  avec  la  brie,  fc 
nomme  pain  brié  ou  broyé.,  qui  était  le  pain  intritus  des  Latins,  &  le  (b^v.* 
des  Grecs.  Ce  pain  était  fort  renommé  il  y  a  deux  cens  ans  ,  fous  le  nom 
de  Pain  de  Chapitre,  ou  Vain  de  GoneJJe  à  Paris,  &  VomJJe  à  Caen.  C'était 
le  pain  qu'on  fabriquait  avec  le  plus  de  loin  :  on  le  donnait  à  faire  en 
chef-d'œuvre  pour  la  réception  à  la  maitrife  de  boulanger  :  on  n'en  fait 
plus  aujourd'hui.  On  fait  préfentement  beaucoup  moins  de  pain  de  pâte 
ferme  qu'on  n'en  fefait  autrefois  :  on  le  fait  prefque  tout  aujourd'hui 
ou  de  pâte  molle  ,  ou  de  pâte  bâtarde  ;  &  c'eft  depuis  ee  tems  qu'on  n'eft 
plus  fi  régulier  à  mettre  fur  les  pains  la  marque  ordonnée  par  la  Police: 
les  pains  de  pâte  molle  ne  gardent  pas  la  marque  comme  ceux  de  pâte 
ferme.  Je  dois  dire  à  cette  occalîon  ,  que  plus  on  fait  les  pains  gros  ou 
grands,  plus  il  faut  les  faire  de  pâte  ferme;  &  qu'au  contraire  plus  la 
pâte  cft  molle  ,  plus  il  faut  que  les  pains  foient  petits,  autrement  on  ne 
pourrait  les  manier  pour  les  façonner  &  pour  les    mettre  à  cuire. 

O  N  diftingue  le  pain  par  rapport  à  la  blancheur  ,  en  pain  blanc, 
-qu'on  nommait  autrefois  pain  de  Cbailii,  qui  était  le  fdigineus  des  Latins, 
ri>.iyvÎ7r,;  des  Grecs. 

En  pain  bis-blanc ,  qui  était  le  pain  coquille ,  que  les  Latins  nom- 
maient fecundarius ,  etyctaSb; ,  par    les  Grecs. 

En  gros  pain,  autrement  pain  bourgeois,  que  les  Latins  nommaient 
aceroms ,  les  Grecs  awreVvf©-. 

Et  enfin,  en  pain  bis,  qu'on  nommait  pain  fetis  ,  ou  pain  de  brode, 
que  les  Latins  appellaient  furfuraceits ,  &    les  Grecs   tiwt™fa* 

On  peut  même  diftinguer  les  différentes  fortes  de  pains  par  leurs  di- 
verfes formes  :  il  y  a  pain  rond  ,  pain  long,  pain  cornu  ,  pain  en  bourrelet, 
pain  en   arc  ,  que   les    Latins   nommaient  hemiclycleus  ,    les  Grecs  ^Vi'^pr©-. 

Il  y  a  le  pain  de  ménage,  qu'on  fait  dans  les  maifon  prticulières, 
&  dont  j'ai  eu  occafion  de   parler  plufieurs  fois  dans  ce  traité. 

Il  y  a  auiîî  des  pains  qui  tirent  leur  dénomination  des  chofes  avec 
^efquellcs  on  en  fait  ufage ,  comme  cil  le   pain  à  caffé,   &  comme  était 
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le  pain  dont  les  anciens  ufaient  en  mangeant  des  huitres  ;  ils  nommaient 
pour  cela  ce  pain  ojlreariiu.  Il  y  a  encor  le  pain  à  loupe  &  le  pain  à  po- 
tage qui  font  deftinés  à  faire  les  foupes  &  les  potages.  Il  y  a  le  pain  de 
mie  qui  eft  fait  pour  être  émietté  ,  &  pour  fervir  à  paner  les  vi  and  est. 
Enfin ,  il  y  a  les  pains  de  table  qui  font  les  petits  pains  qu'on  met  avec 
le  couvert  fur  la  table  ,  pour  les   repas. 

Je  trouve  que  les  anciens   ont  encor  fait  ufage  du  pain  chapelé  ou 
gratté   (76). 

On  nomme  miche,  une  forte  de  pain,  qui  ordinairement  eft.  d'une 
petite  groifeur  :  ce  pain  eft  d'une  livre  ou  de  deux  au  plus.  La  miche  était 
plus  commune  autrefois  qu'aujourd'hui  :  on  n'en  voit  plus  que  dans  cer- 
taines campagnes.  Les  miches,  en  Normandie,  font  faites  de  méteil,  c'eit 
a-dire,  de  froment  mêlé  de  feigle.  Chaque  miche  eft  partagée  fupernciel- 
lement  en  deux  parties.  On  donne  ordinairement  une  miche  pour  le  re- 
pas  de  deux   laboureurs  qui  font  aux  champs. 

On  appelle  pain  de  munukmXt  pain  des  foldacs:  &  on  nomme  ^«w 
du  roi ,  le    pain  qu'on  donne  aux  prifonniers  &   aux  galériens. 

Je  fuis  obligé  de  parler  de  tous  ces  différons  pains  ,  rarec  qu'il  ne 
faut  pas,  pour  éviter  des  détails  qui  peuvent  paraître  minutieux  à  certains 
Lecteurs  ,  omettre  rien  de  ce  qui  intérelfe  en  quelque  chofe  dans  un  art 
qui   eft   à  la  portée  de  tout  le  monde. 

Il  eft  \u\  nombre  étonnant  d'autres  dirférentes  fortes  de  pains,  con- 
nus-fous divers  noms  ,  en  dirféiens  pays , &  en  dirféicns  quartiers  de  Pa- 
ns. Il  eft  autant  de  diverfes  fortes  de  pains  que  l'art  des  boulangers,  ou 
la  rantaifie  des  particuliers  opulens  en  ont  fait  imaginer  ;  ce  qui  change 
fouvent  comme  changent  toutes  les  chofes  de  mode.  Aloliere  p.irlc  du  pain 
de  brive  relevée  en  croûte  croquante  qui  n'a  pas  de  bifeait.  (77).  Il  en  fera  de 
la  plupart  des  pains  connus  aujourd'hui  ,  ce  qu'il  en  eft  des  pains  dont  par- 
lent les  auteurs  du  tems  palfé ,    &  qu'on  ne  cannait  plus  ,    ou  dont  l'on 

:ic  dans  fi»  notes  fur  dans  des  auteurs  Fonçais ,  &  dent  M.  Ma- 

Atlxrnrc  ,  que  les  anciens  grattaient  nrcfqiic  DOUIN   ne ' fait"  aucune   mention.    Souvent 

toute  la  croûte  de  leur  pain.  Cela  Défait  les  ouvriers   donnent  des  noms  nouveaux 

encor  en  Allemtgne.  Bien  des  gens  le  ftmt  à  des  chofes  anci  !  ine  de  leur  donner 

re  chez  le  boulanger  ,  enforte qu'on  n'en'  une  forte  de  célébrité,  il  fera  fort  utile  de 

que  la  croûte  inférieure.  recueillir  &  d'  utecette  nomen- 

--     Il   y  a    plufieurs    fortes  de    pains,  elature.  On'pi  eau   moihS  cet 

.t  on  ne  trouve  que  le  nom.    Dam  <li-  avantage  du  grand  1.  rmairea 

oandi  que  fâi  confulté  ,  dont  notre  fieclè  a  été  fi  fertile ,  1  lent 

ai   rencontre  un  tres-^rand  nombre.  Il  pu   le  copier    moi  ini  les  autftt. 

I    mOmc  DIS    qui    fa    tf00V4Ot 
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ignore  ta  fabrication  ,  comme  l'on  ne  fait  pins  celle  du  pain  chalant  (78). 
Il  n'en  fera  cependant  pas  de  même  de  celle  des  principales  fortes  de  pains 
dent  la  fabrication  clt  décrite   dans  ce  traité. 

Pline  fe  plaint  que  de  fon  tenis  la  délicatefle  &  le  luxe  étaient  por- 
tés à  un  tel  excès  que  jufques  dans  le  choix  &  la  façon  du  pain,  les  états 
étaient  diftingués.  Il  dit  que  le  pain  des  Sénateurs  &  des  chevaliers  était 
différent  de  celui  du  peuple  ;  &  qu'il  y  avait  encor  quelque  diftinction 
entre  le  pain  dont  ufaient  les  habitans  des  villes  ,  &  celui   des  payfans. 

Ce  Républiquain  a  raifon  de  vouloir  que  le  payfan  mange  du  pain 
auffi  bon  que  le  bourgeo:s  ;  mais  il  ne  ferait  pas  raifonnable  de  demander 
que  les  gens  opulens  ,  que  tout  le  monde  fût  obligé  de  manger  du  pain 
commun.  Le  luxe ,  lorfqu'il  augmente  la  consommation  des  productions  de 
la  terre  ,  cil  utile  ,  en  ce  qu'il  affûre  le  rembourfement  des  avances  que  font 
les  cultivateurs  de  la  terre,  &  les  engage  à  en  faire  de  plus  grandes  en- 
cor,   pour  la    cultiver  mieux. 

A  la  vérité  on  ne  doit  pas  laiffer  introduire  la  mollefle  &  le  luxe 
chez  le  peuple ,  fur-tout  dans  une  chofe  d'où  dépend  principalement  la 
vie  ;  &  il  elt  à  propos  qu'il  ne  fbit  pas  engagé  à  manger  du  pain  des 
riches  ,  n'en  trouvant  quelquefois  pas  d'autre  à  acheter  :  il  eft  bon 
que  les  boulangers  foient  forcés  d'avoir  toujours  d'autres  pain  ,  que 
du  mollet  ;  il  elt  néceifaire  de  les  obliger  d'avoir  du  pain  commun,  &  de 
l'avoir  en  petits  pains  pour  le  pauvre;  leur  enjoignant  d'expofer  en  vente 
le  pain  commun  ,  &  leur  fefant  défenfe  ,  comme  elle  leur  a  été  faite'  au- 
trefois ,  d'expofer  les  pains  de  fantaifie  ,  les  pains  de  mode  ,  dans  leurs 
boutiques. 

Il  ne  faut  pas  croire  qu'il  y  eût  chez  les  Grecs  un  aufïî  grand  nom- 
bre de  fortes  de  pains  ,  qu'en  rapporte  Athénée  :  je  veux  dire  qu'il  ne  fau- 
pas  entendre  par  ce  que  cet  auteur  nomme  pain  ,  tout  ce  que  nous  enten- 
dons aujourd'hui  par  ce  nom  :  toutes  les  fortes  de  pains  dont  il  parle  n'é- 
taient pas  de  fimple  pain  ,  tel  ou  à  peu-près  que  celui  qu'on  mange  avec 
la  viande  ;  il  y  comprenait  auifi  les  pains  de  pâtifleric ,  qu'on  mange  feuls, 
comme  font  les  gâteaux.  La  boulangerie  &  la  pâtiilerie  étaient  comprifes 
alors  dans  le  même  métier  ;  c'étaient  les  mêmes  ouvriers  qui  travaillaient 
à  l'une  &  à  l'autre.  Les  Latins  nommaient  les  pains  de  pâtilferies  qu'on 
appelle  aujourd'hui  pièce  de  four;  artologani,  &  le  pain  ordinaire ,  cibayius. 
Lorfqu'on  fait  entrer  différentes  choies  dans  la  oompolition  de  la  pâte  , 
eela  n'ell  plus  compris  dans  ce  que  l'on  entend  préfentement  fous  le  nom 

C78)  Ce  pourrait  être  du  pain  l'ait  pour      envoient  pour  l'ufage  ordinaire  de   leurs 
$ps  particuliers  ,  que  les  boulangers  leur      familles. 

de 
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de  pain  ,  c'eft  de  la  pstiiTerie  :  il  ne  doit  entrer  dans  la  compofition  du 
rain  ,  avec  la  farine  &  l'eau  ,  qu'un  peu  de  fel  ;  quand  on  y  mêle  autre 
chofe  ,   ce  n'eft:  plus  du  pain  proprement  dit. 

Les  anciens  employaient  le  vin  &  l'huile  dans  la  compofition.  de  leurs 
pâtiïferies.  Ils  la  fefaient  quelquefois  auiii  avec  du  beurre  ;  c'efb  ce  qu'ils 
appellaient  gwn**n»ç. 

Ils  avaient  aulTi  le  partis  dukiarius ,  autre  que  le  faccharites  qui  efl:  le  ma- 
ce-pain  :  le  dulciarius  était  fait  avec  du  miel  comme  elt  le  pain  d'epices  , 
dans  la  compofition  duquel  on  fait  entrer  des  aromates"  :  les  poudres  com- 
pofees  de  différera  aromates  ,  de  clous  de  girofle  ,  de  poivre  ,  de  caneile  & 
de  mufeade,  font  nommées  en  latin  fpecies  ,  en  Français  t'es  efpeces  ,  &  par 
corruption  de  langage  ,   les  efpices ,  les  epices. 

Les  Grecs  difhnguaient  auiîî  les  pains,  &  leur  donnaient  des  noms 
difFérens  ,  félon  la  façon  dont  on  les  avoit  cuits  ,  foit  fous  la  cendre  ,  foit 
fur  des  grils  ,  foit  dans  des  moules,  foit  dans  des  fours  :  ils  nommaient 
oÇoJx:  certains  pains  cuits  entre  deux  fers  ,  qu'ils  mangeaient  chauds  avec 
du  vin  de  Malvoifie ,  dit  Athénée.  C'eil  vraifeinblement  d'où  efl;  dérivé 
obéîtes  &  oublies.  Ils  appellaient  f  %*£<'.->•;  les  pains  de  pâtiflerie  cuits  fur  des 
grils  ,  &  ils  les  mangeaient  tout  chauds  à  la  fin  du  repas  ,  trempés  dans 
du  vin  ,  comme  on  trempe  aujourd'hui  du  bifeuit.  Il  y  a  apparence  que 
c'eft  de  ce  nom  qu'en:  dérivé  ceux  d'efqualettes  ,  [qualettes ,  &  galettes ,  dont 
on  fe  fert  encor  en   Normandie ,  pour  lignifier  une  forte  de  gâteau  mince. 

Les  petits  pains» 

Il  ferait  plus  fuperflu  encor  que  difficile  d'entrer  dans  les  détails  de 
la  fabi  1  de  toutes  les  différentes  efpèces  de   petits  pains,  parce  qu'ils 

ne  différent  pas  eflentiellement , &  parce  que,  comme  je  viens  de  le  dire, 
l'ufage  en  change  ,  comme  de  choie  de  mode.  Il  iuffua  pour  fervir  de  mo- 
de •  rc  les  petit*;  pains  de  fantaific ,  de  rapporter  la  compofition  des 
quatre  lortes  principales  de  ces  pains,  qui  fc  font  prefque  en  même  tems , 
&  prefque  par  la  même  manipulation  ;  lavoir  ,  le  pain  à  caj}e\  le  pain  de 
Jejim,  ou  pain  k  la  reine  ,  le  pain  a  la  Scgovie ,  &  le  pain  cornu. 

Poub  faire  ces  pains  de  fantaifie,  on  prend  de  la  meilleure  farine  , 
qui  elt  celle  de  gruau  ;  on  la  répand  dans  le  fond  du  pétrin  ,  à  un  des 
I  uts  duquel  ,  où  Ton  a  fait  la  fontaine,  on  met  île  la  levure  &  du  fel  . 
qu'on  diflbut  cniemble  en  y  verfant  de  l'eau  chaude  tk  du  lait  :  commu- 
nément on  met  autant  d'eau    que  de  lait. 

•lier  cette  duTolution   \c\s  L'autre  bout  du  pétrin  ,  &  on  y 
-  le  pain  \  caiTc  .         ce  qu'il  y  t  de  plus  mou.  (  )>\  fait  entrer  parje 
Tome  I.  V  p 
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moyen  de  la  levure  &  du  fel ,  beaucoup  d'eau  avec  peu  de  farine  dans  l'a 
compofition  du  pain  à  caffé  ;  c'eft  pourquoi  ce  pain  eft  peu  nourriiiant. 

Ensuite  on  compofe  auprès  du  pain  à  caffé,  en  remontant ,  le  pain  de 
ferlin,  auquel  on  ajoute  du  beurre  :  la  plupart  des  boulangers  en  mettent 
auiii  un  peu  en  fêlant  le  pain  à  Gaffé.  En  général ,  lorlqif  on  met  du  beurre 
à  faire  quelque  forte  de  pain  que  ce  foit ,  on  ne  l'emploie  que  lorfque 
la  pâte  cit  faite. 

Ensuite  on  pétrit  de  même  au  deflfus  du  pain  à  la  reine  ,  le  pain  à 
la  Ségovie  ,  auquel  on  donne  communément  de  la  couleur  en  le  mouillant 
légèrement  avec  un  peu  d'eau  :  il  y  a  des  bouhngers  qui  délayent  du  jaune 
d'oeuf  dans  cette  eau ,  c'eft  avec  une  efpèce  de  pinceau  qu'on  mouille  c.x> 
tericurcment  ce  pain  immédiatement  avant  de  l'enfourner. 

Enfin,  le  pain  cornu  eft   de  pâte  plus  ferme  y  il  eft  compofe  des. 
gratures  ,  ramaifées  en  préparant  les  trois  autres  fortes  de  pains. 

On  ne  doit  mettre  à  faire  ces  quatre  diîfércntes  efpèces  de  pains  ,  que 
deux  heures ,  y  comprenant  même  le  teins  de  la  cuilfon  j  on  met  ces  pe- 
tits  pains  fur  la  couche  qui  les  fépare  ,  comme  on  le  voit  (  Pi.  VJ-fig-  6 
FF)>  on  les  laifle  lever  pendant  une  demi-heure  ou   trois  quarts-d'heure,, 
félon  la  qualité  de  la  levure,  &  félon  la  température  de  l'air. 

Pour  faire  du  pain  à  carfé  ,  il  n'eft  pas  nécelfaire  d'y  mettre  du  beurre  ;- 

au  contraire,  il  eft  mieux  de  n'y  en  pas    mettre  ,  &  de  le  pétrir  avec  du 

lait  fans    eau.  M.  Bouillard  ,  boulanger  de   la  reine  ,  a  eu    la  plus  grande 

vogue  pour   le  pain  à  carié.  On  croyait  que  la  bonté  du  pain  à  carié  de  ce 

boulanger  venait  du  choix  qu'il  fêlait  du  beurre  qu'il  y  employait  -,  il  m'a 

appris  qu'il  n'y  en  mettait  point  du  tout.  Il  eft  actuellement  retiré  de  ce 

commerce  ;  il  m'a  communiqué  fa  manière  de  faire  le  petit  pain  à  caffé  , 

pour  la  rendre  publique  dans   cette  defeription  de  l'art  de  la  boulangerie. 

Il  délayait  la  levure  &  le  fel  dans  du  lait  chaud,  fins  eau.  Il  ne  prenait 

d'abord  que  les  deux  tiers  de  tout  le  lait  qu'il   avait  à   employer  ;  enfuite 

il  pétrifiait  toute  la  farine  dans   cette  partie   du    lait.  11  travaillait  la  pâte 

plus  qu'on  ne  fait  ordinairement  pour  ces  petits  pains,  &  il  la  mettait  toute 

en  levain,  qui  levait  d'autant  mieux  qu'elle  était  moins  molle  que  fi  on  y 

avait  employé  d'abord  tout  le  lait  à   la  faire. 

C'était  la  partie  crëmeufe  du  lait  qu'il  réfervait  pour  la  dernière. 
Quand  il  était  prêt  à  compofer  fon  petit  pain  ,  il  ôtait  la  partie  fupérieurc 
du  lait  fur  lequel  la  crème  s'était  amniféc  depuis  fept  ou  huit  heures  que 
ce  lait  avoit  clé  tiré.  M.  Bouillard  gardait  le  lait  dans  un  vailfeau  légére- 

(79)  Il  fcmble  qu'il  y  nit  ici  une  forte     quelque  part  que  le  fel  ôtc  à  la  levure  toute 
àz  contradiction.  jML  IMalouin  a  obfervé     fa  force. 
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ment  couvert  d'un  linge  clair,  depuis  environ  fix  heures  du  foir  qu'il  lt 
recevait,. jufqu'a  ce  qu'il  pêttit  fur  les  deux  heures  après  minuit. 

L'se  demi-heure  oa  trois  quarts-d'heure  après  avoir  pétri,  il  délayait 
dans  le  refte   du  lait  cette  pare  levée  ,  &  il  en   formait  les   petits   pains. 
Des  qu'ils  commençaient  à  lever ,  il  les  enfournait  fans  leur  lanfer  pren- 
dre plus  d'apprêt.     La  chaleur  du  four  achevait  de  les  faire  lever,  &  elle 
en  fefait  reiortir  ,    pour  aintl  dire  ,    la   crème  ,  qui  mife  à    la  fin  tient 
lieu  de  beurre  &  convient  mieux.     La  cuùfon  donne  meilleur  goût  au  lait, 
que  ne  peut  lui  donner  la  fermentation  ;   c'eft  pourquoi  il  eft  mieux  de  ne 
pas  mettre  d'abord  tout   le  lait  à  fermenter   avec  la  levure  ;    d'ailleurs  il 
a  dans  cetee  méthode  de  M.  liouillard  l'avantage  d'adoucir  la  pâte  en  la 
linant  &  en  la  repètriiîànt  avec  le  tiers  reliant  du  lait. 
Suivant  cetee  méthode,    les  pains  à  carfé  ont  meilleur  goût  &  plus 
rence  :  ces  pains  de  trois  onces  &  demie  ont  plus  de  volume  ,   que 
ceux  de  quatre  onces ,  faits  à  l'ordinaire. 

On  cil  ob'igé  de  faire  les  pains  à  cirle  très -petits  ,  parce  que  s'ils 
étaient  plus  grands,  ils  feraient  plus  pefans ,  &  il  faudrait  pour  les  traiter, 
manier  plus  fortement.  D'ailleurs,  fi  ces  pains  étaient  p'us  gros,  ils 
auraient  moins  de  furface  à  proportion  ,  Se  par  conféquent  ils  feraient 
moins  faifis  par  la  chaleur  du  four,  qui  doit  être  forte  pour  cuire  à  pro- 
pos ces  fortes    de  oains. 

Kn  général ,  il  faut  environ   une  once   de  levure  avec  chaque  pinte 
lait»      On  emploie  plus  de  levure  à  proportion  ,  lorfqu'on  fait  une  moin- 
dre quantité  de  pain  à  calfi  -,  &  au    contraire  il   faut  moins  de    levure    à 
proportion,   lorfqu'on  fait  une  plus  grande  quantité  de  ces  pains. 

Il  faudra  une   once  &  demie  de  levure  lorfqu'on   n'emploiera  qu'une 

pinte  de  I  lit;   <S:  1!   n'ew  faudra  que   neuf  onces  avec  douze  pintes  de  lait; 

on  en  met  lix  onces  Se    demie    dans    huit  pintes  ,    &  quatre    onces    dans 

quatre  pintes  :   il  y  a.  à  gagner  toujours  Si  de   toutes    façons   à   travailler 

grand. 

quanti'-  du  Ici  ne  doit  pas   être  différente  ,    comme  je  viens   do 
dire    que   doit  être   différente  celle   delà  levure,   par  rapport  a  la  quantité 
lait,  ou  de  la  pâte,   »  \  pion;  ce  qui  vient  de   ce  que  l'action  do 

ire  eft  plus  grande  dans  une  grande  m  a  (Te  de  pâte  que  dans  une    pe- 
tite ,   parce    qu'une  grande  nia.le    de    pâte    lève    plus    à    proportion    qu'u- 
ne petite.  i 
n'en  eft  pas  de   même  de  l'effet  du  Tel  :   feu  action    eft  la   mémo 
maflè    que  dans  une   grande  ,    les    proportions  étant  gar- 
mme  en  général  toute  corn ppfitiioii  ui  grand  prend 
phis    de                           ortion   qu'en   peut,    on  pourrait  mettre  un  peu 
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moins  de  ici  &  de  levure  encor  ,  à  cet  égard  ,  dans  une  grande  nmffc  que 
dans  une  petite  ;  c'cft  pourquoi  onze  onces  de  ici  pourraient  fu  frire  dans 
douze  pintes  de  lait,  quoiqu'une  once  de  fcl  foit  la  dofe  neceilhire  pour 
une  pinte  de  lait. 

Une  pinte  (80  de  trois  livres  &  demie  de  lait  prend  environ  qua- 
tre livres  de  farine;  &  le  tout  enfemblc  l'ait  vingt-deux  petits  pains  ,  pour 
le  moins;  &  le  plus  qu'on  doive  en  taire  de  cette  quantité  de  farine  ik  de 
lait,  c'elt  vingt-fix  pains:  le  poids  de  chacun  de  ces  pains  doit  être  d'un 
quarteron  ;  &  il  faut  pefer  cinq  onces  deux  gros  de  pâte  ,  pour  avoir  qua- 
tre onces  de  ce   pain  cuit. 

On  emploie  cinq  livres  &  demie  de  farine  avec  une  pinte  de  lait 
pour  compofer  le  pain  à  la  reine,  &  les  pains   au    lait. 

On  fait  le  pain  qu'on  nomme  paiu  à  la  duchejje  avec  un  peu  de  le- 
vure, de  farine,  de  lait  ik  de  fel ,  qu'on  ajoute  à  de  la  pâte  molle  or- 
dinaire, déjà  faite  pour  le  pain   mollet. 

On  voit  dans  Athénée  ,  qui  vivait  du  tems  de  l'empereur  Commo- 
de ,  que  dès  le  tems  des  Grecs  on  fêlait  du  petit  pain  ;  &  qu'au  lieu  de 
beurre  ,  ils  y  mettaient  de  l'huile  avec  le  lait  &  le  Ici.  Je  fuis  furpris 
qu'on  ne  falfe  pas  aujourd'hui  ufage  de  l'huile  dans  la  boulangerie  ,  ou 
plutôt  dans  la  pâtifferie  ,  fur-tout  dans  celles  des  provinces  où  il  n'y  a 
pas  de  beurre  frais. 

Il  parait  que  le  pmiis  Parthicus  dont  parle  Pline,  /.  xvill.  c.  4  ,  était 
auiîi  une  efpèce  de  petit  pain  que  les  Romains  avaient  appris  à  faire  en 
Alie,  ik  qui  contenait  très- peu  de  farine,  comme  font  nos  petits  pains 
à  cafTé. 

Les  anciens  favaient  aufli  faire  un  pain  très-léger  &  très-mollet,  que 
les  Latins  nommaient  fpovgiofus  ,  &  les  Grecs  meyrùow. 

A  l'occafion  du  pain  mollet,  en  général,  fait  avec  la  levure,  &  qui 
ert  aujourd'hui  d'un  fi  grand  ufage,  auquel  cependant  on  reproche  d'être 
vifqucux  ,  il  faut  diltinguer  la  vifeofité  qui  vient  d'une  union  prefqu'in- 
difiblublc  des  parties  qui  compofent  un  corps  vifqucux,  lefquelles  font 
grofTières  &  fans  activité,  ou  fans  folubilitc;  il  faut,  dis- je,  diilingucr 
cette  vifeofité  de  celle  du  pain  mollet,  qui  cit  très  -  dilTblublc  ,  qui  vient 
de  la  fubtilité  &  de  la  ténuité  des  parties  qui  les  rendent  capables  de  fe 
joindre  facilement  l'une  à  l'autre  quand  le  mouvement  de  fermentation 
qui  les  avait  féparées  vient  à  ceflerj  mais  elles  font  difpofécs  à  le  féparer 
de  nouveau  avec  la  même  facilité  quand  elles  font  remifes  en  mouvement} 

(%o~)  La  pinte  de    Paris  eft   égale   à  la  kannt  de  Drefde,  elle  eft   à  celle  de  Leip.. 
fick  comme  48  ek  à  56. 
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c'efl  ce  qui  fait  que  le  pain  mollet  trempe  Lien,    s'amollit  promtement, 
&  fe  (Mbut  aiiement  dans  la  foupe. 

Le  pain  -  à -potage. 

Le  pain-à-potage  eft  un  pain  rond,  mollet,  fait  avec  de  la  meil- 
leure farine,  avec  du  levain  ordinaire,  avec  un  peu  de  levure  ,  avec  du 
fcl  ,  avec  de  l'eau,   fans  lait,  &  bien  cuit. 

Pour  faire  le  pain-  à-  potage  ,  il  faut  employer  de  la  farine  de  gruau; 
cependant  comme  le  mélange  des  farines,  même  le  mélange  de  farines  de 
moindre  qualité  ,   fait  de   meilleur  pain   que   n'en  fait  une  feule   farine, 
même  de   qualité  fupérieurc  ,  il  ne  faut  point  faire  le  pain-à-potage  avec 
une  feu'e  forte  de  farine  j  il  faut  feulement  que  la  farine  de  gruau  y  do- 
mine, parce  qu'elle  eft.  la  meilleure  en  générai  pour  faire  un  pain  mollet, 
&  le  pain-à-potage  doit  être  un  pain  mollet  ;  c'eft  pourquoi  il  faut  le  pé- 
trir fur   levains  naturels  ,  ou  y  mettre  un   peu  de    levure  ,   pour  le    ren- 
dre plus    léger.  Mais  il  faut  bien  prendre  garde  à  ne    pas  mettre   dans  la 
composition  de  ce  pain,  allez  de  levure  pour  le  faire  fentir  dans  le  bouil- 
lon ou  il  mitonnera,  ce  qui  donnerait  un  mauvais  goût  aux  potages  :  une 
demi-livre  de  levure  eft  tout  autant  qu'il  en  faut  pour  faire  foixante  pains, 
à-pota^e,  d'une  livre  chacun.   On  ne  fait  du  pain   exprès  pour  les  pota- 
ges, que  parce  qu'avec    le  pain  mollet    ordinaire  qu'on  fait   à  Paris  avec 
beaucoup  de  levure  ,  on  a  de    mauvais  potages.     Il  y    a  encore  une  rai- 
ière    pour  Êiire    le   pain-à-potage  ,    c'eft  parce    qu'il    faut   qu'il 
foit  fille:   1!  faut  mettre  dans    la  pàtc  du  pain- à-potage  plus  de  fel  encore, 
que  dans    c  Ile  des  nains   à  car*é:   il  fuit    au  moins    un  gros   de   fcl    pour 
civique  livre  de  pain-à-potage  5  plus  on  y  met  de  fel,  mieux  il   mitonne, 
&  mieux  il  fe  diâbut  3  ce  qui  eft  facile  à  comprendre,   parce  que  plus  une 
chofe  eft  jahne ,  plus  elle  eft  dijfolub.'e.  Le  fel  foutient   aiiin  la  parc  de  ce 
11,  dans    laquelle   on   fait  entrer  beaucoup   d'eau.     Si  on  le  fervait  de 
lait  dan«>   la  ion  du   pain-à-potage,   il  ferait  moins  piopre  à  faire 

les  potnges  ,  autres  que  les  loupes  au  lait. 

Le    pain-à-pol        doit  être  beaucoup  cuit ,  &  cuit  par-tout  également, 
fans    être  brûlé:   pour  avoir  un  pain-a-potage   d'une   livre,    il    faut  pren- 
dre en  patc   cinq   quarterons,  poids  fortj  on  tourne  ce  pain  comme  une 
le,  a  l'ancienne   façon  ;  on  le  met  à  prendre  (on  apprêt  dans  une   fé- 
•  ,  apr<  \<jir  jette  du   Beurage,  &  on   place  ce  pain  la  tête  en  Las 

danj    la   fcbiie,  pour   qu'il  ait  de  la  couleur  étant    cuit. 
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Le  paiu-ii-fùiipe* 

r.mpe  eft  diffère nt  du  pain-à-potnge;  le  pain-à-foupe ,  cuit 
comme  il  doit  être,  n'eft  que  croûte;  au  lieu  que  le  pain-à-potage  eft 
avec  croûte  &  mie.  Le  pain-à-potage  eft  rond,  au  lieu  que  le  pain-à-foupe 
eft  un  pain  très-plat,  fur  lequel  on  tait  encor  des  enfoncemens  lorfquc 
l'on  eft  prêt  à  L'enfourner,  pour  qu'il  ne  falle  pas  de  veilles;  il  ne  faut 
pas  y  faire  ces  enfoncemens,  ni  l'applatir  avant  le  teins  de  l'enfourner  ; 
ce  n'eft  que  quand  il  a   eu  pris  fon   apprêt. 

On  ne  doit  faire  le  pain-à-potage  qu'avec  une  pâte  molle  ,  &  on  peut 
faire  le  pain-à-foupe  avec  toutes  fortes  de  pâtes  blanches ,  mais  la  patc 
ferme  donne  un  pain  qui  ne  mitonne  pas  allez,  &  la  pâte  molle  a  trop 
de  levure:  la  pâte  molle  a  trop  de  levure:  la  pâte  bâtarde  a  plus  toutes 
les  qualités  requifes  pour  faire  de  bon  pain  à-foupe  ;  il  eft  néceifairc  de  met- 
tre du  fel  dans  la  compofition  de  la  pâte  pour  le  pain-à-foupe ,  afin  de  le 
rendre  plus  facile  à  tremper  &  à  mitonner. 

Le  pain-à-foupe  n'eft  bon  que  trempé,  il  ne  fe  mange  point  comme 
le  pain  ordinaire;  c'eft  pour  cela  fur-tout  qu'on  s'en  fert  dans  les  maifons 
ou  l'on  donne  aux  domeftiques  une  quantité  réglée  de  pain  ,  indépendam- 
ment du  pain  avec   lequel  on  fait  la   foupe. 

Le  pain-à-foupe  n'a  pas  le  goût  du  pain  ordinaire,  parce  que  les  qua- 
lités de  la  farine  &  du  levain  {ont,  pour  ainfi  dire,  éteintes  dans  le  pain- 
à-foupe  ;  la  cuilfon  qui  ,  à  un  certain  degré  ,  foutient  &  achevé  dans  le 
four  l'action  du  levain  pour  le  pain  ordinaire,  en  détruit  la  propriété 
lorfqu'clle  elt  plus  forte  qu'il  ne  faut,  pour  la  cuire  feulement  ;  c'eft  ce 
qui  arrive  au-pain-à-foupe.  Comme  le  pain  qui  n'eft  pas  alfez  cuit  a  moins 
de  goût ,  &  eft  moins  nourritiant  que  n'eft  le  pain  qui  eft  cuit  à  propos  ; 
de  même  le  pain  qui  eft  plus  cuit  qu'il  ne  faut  pour  le  manger  à  l'ordi- 
naire ,  eft  moins  nourriiïànt  &  a  moins  de  goût,  ou  il  a  un  autre  goût 
que  le  goût  propre  du  pain;  c'eft  comme  les  chapelures  des  pains  mol- 
lets; ces  chapelures  ne  font  pas  bonnes,  parce  qu'elles  ne  fout  que  de 
la  croûte  trop  cuite. 

Le  pain-à-foupe  eft  bon  pour  ceux  qui  aiment  la  croûte  dans  la  fou- 
pe ,  &  qui  veulent  que  le  bouillon  foit  roux,  Ce  gôin  de  croûte  dans  la 
loupe  a  fait  imaginer  les  croûtes  à  potages. 

Les  croates  à  potage. 

Les  croûtes  à  potage  font  des  cfpèccs  de  bifeuits,  qui  ne  font  que 
croûte.  Pour  le^  Faire,   on  commence  par  chapcler  des   petits  pains  mol- 
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lecs;  enfuite   on  les  coupe  eu  deux  luiront  leur  longueur,  &  l'on  en  vui- 
de  la  mie. 

On  arrange  fur  une  planche  de  bois  ces  croûtes  chapelées  &  déta- 
chées de  mie  ;  on  les  pôle  de  façon  que  le  côté  de  la  croûte  ;  auquel  la 
mie  était  attachée,  foit  en-haut,  expofe  à  la  chaleur  de  la  chapelle  du 
four. 

Ensuite  on  pince  cette  planche  dans  le  four,  d'où  l'on  ait  tiré  le 
pain  il  y  a  quelques  heures  ;  tfc  on  les  y  laifle  un  quart- d'heure. 

On  croit  communément  qu'il  n'y  a  pas  de  façon  à  faire  les  croûtes  ; 
il  femble  qu'il  in'y  a  qu'a  les  foire  lécher ,  .&  à  les  faire  cuire  aife-z  au 
four. 

Il  eft  à  remarquer  que  pour  faire  de  véritables  &  'bonnes  croûtes, 
il  ne  faut  pas  prendre  du  pain  cuit  feulement  en  mie ,  ni  tout-à-fait  en  . 
croûte;  c'eit-a-dire,  il  ne  faut  ni  mie  ,  ni  croûte  :  on  doit  ôter  la  mie, 
du  petit  pain,  &  le  chapeler  pour  en  ôter  la  furcroûte  ,  avant  d'en  fai- 
re des  croûtes.  Ce  font  des  demi-croûte  après  cette  première  préparation  , 
qui  deviennent  croûtes  en  les  remettant  au  four;  ce  font  des  croûtes  bif- 
:es   (  "  ). 

La   manière  d'appliquer  le  feu  fait  beaucoup  aux   chofes   :  les   croû- 

expofées  pendant  le  même  tems  &   de   fuite  a   la  même    chaleur  ,    ne 

fubiifcnt  pis  le  même   changement  que  lorique    cela  fe  fait  en    plufieurs 

s  :   il   y  a  pour  faire  les  croûtes  à  potage  ,   la  euhion  ,  enfuite  le  def- 

hement  par  une  autre  chaleur  ,.  enfin  le  dciïéchement  à  l'air  en  fe  re- 

hoidiîlant. 

Les  boulangers  prennent    ordinairement    pour    faire    des  croûtes    à 
âge  ,    les  petits   pains   mollets  radis    ;    qui  font  reliés  de    la    vente   les 
jours  précédera.  Il  y   en  a  qui   font  des    efpèccs  de  croûtes  ,    de  la  mie 
même  qu'ils  ont  ôtéfi  de  dedans  le  petit  pain  ,  &  qui  la  font  cime  au  four; 
mais  i  foit  jamais  de  bonnes  croûtes:  la  croûte  de  pain,&  la  cr<>; 

-t  potage   'ont   deux  chofes  différentes  ,  par  te    ,         &  par  la  qualité. 

Le   paiu  de   mie. 

Le    pain   de  mie  eit   en  ufage  dans  les  cuifincs  pour  paner   ies  wian 
bit  a  la  broche,  l'oit  fur  le  gril.  On  com]  e  pain 

Il  fjut  i  en  cor  l'eau  <  iin , 

en  •  .i  n'au-      de 

feu  • 

.in  au  l  itn 
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de  la  pâte  la  plus  fer  ne,  &  on  la  renforce  encor  en  y  ajaûtaét  de  \,\ 
farine  (82).  On  y  emploie  ordinairement  les  gratines  du  pétrin  ;  ik  l'on 
pétrit   fortement  cette  pâte. 

On  donne  au  pain  de  mie  une  forme  ronde,  pour  qu'il  ait  le  plus 
de  mie  qu'il  cil    polfible  ,  comme  l'on  façonnait  autrefois  tous  les  pains. 

NoN-feulcment  on  prend  la  pâte  plus  ferme  pour  faire  le  pain  de 
mie,  mais-  on  a  l'attention  aufîl  de  la  prendre  fans  levure  ,  parce  qu'en 
général,  la  levure  fait  la  mie  du  pain  trop  tendre.  Si  cependant  il  y  en 
avait  un  peu  ,  cela  ne  devrait  pas  empêcher  qu'on  n'en  fit  le  pain  de 
mie. 

Il  faut  donner  à  la  pâte  un  tems  fuffifant  pour  qu'elle  prenne  ï'oii 
apprêt; il  lui  faut  plus  de  tems  à  le  prendre  que  fi  elle  n'était  pas  il  ferm> 
la  pâte  la  plus  ferme  &  la  pâte  la  plus  molle  fans  levure  ,  prennent  plus 
difficilement  leur  apprêt ,  que  les  pâtes  qui  font  d'une  conliRance  moyenne. 

Il  faut  que  le  pain  de  mie  ,  comme  tout  pain,  lève  encor  dans  le  four  : 
c'eft  pourquoi  il  ne  faut  pas  laiifer  trop  d'apprêt  au  pain  de  mie,  autre- 
ment, après  avoir  commencé  à  lever  ,  il  s'applatirait  dans  le  four:  d'ail- 
leurs lepain  qui  a  trop  levé,  ne  donne  pas  la  meilleure  croûte,  &  c'eil 
pour  faire  de?  efpcces  de  croûte  autour  des  viandes  rôties  ou  grillées , 
qu'on  les  panne. 

On  n'emploie  lepain  de  mie  que  rafïis ,  pour  qu'il  foit  plus  ferme, 
ik  pour  qu'il  s'émie  mieux  ,  parce  que  la  mie  du  pain  féche  ,  comme  au 
contraire  la   croûte  s'amollit,  en  vieilliilant. 

Les  pains  de  mie  doivent  être  enfournes  les  premiers  ,  &  tires  du 
four  les  derniers  ,  parce  qu'il  faut  qu'ils  foient  plus  long-tenu  au  four , 
puifqu'ils  font  plus  difficiles  à  cuire,  non-feulement  parce  qu'ils  font  de 
pâte  plus  ferme,  mais  auilt  parce  qu'ils  font  de  forme  ronde  ,  &  qu'il  faut 
que    le  pain    de  mie  foit  particulièrement  bien  cuit. 

Pain ,    ou  nourriture  dans  les  difettes. 

C'est  de  toutes  les  efpèces  différentes  de  pains  ,  compofés  à  l'ordi- 
naire avec  les  farines  des  grains,  dont  j'ai  jufqu'ici  expliqué  la  fabrica- 
tion. La  néccfflté  a  forcé  d'avoir  recours  à  d'autres  nourritures,  pour  fup- 
plécr  au  défaut  du  pain,  dans  des  tems  de  famine  &  de  difette  ,  &  dans 
les  pays  où  il  n'y  a  point  de  grains. 

Dans  les  chertés  extrêmes,  les   chofes   les  plus  néceffaires  à  la   vie 

(80  Ki  .Allemagne  on  emploie  au  même     Jemmtin  ,    dont    nous  avons    parlé    plus 
ufage  la  croûte  de  ces  petits  pains  nommés      haut. 

augmentent 
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augmentent  plus  de  prix  à  proportion  ,  que  celles  dont  on  peut  abfolumcnt 
fe  palfer  ;  le  pain  étant  la  chofe  la  plus  néceifaire  eft  auili  celle  qui  en- 
chérit le  plus  ,  à  proportion  de  toutes  les  autres. 

On  peut,  avec  M.  Dupré  de  S.  Maur ,  diftinguer  deux  fortes  de  cher- 
tés ;  favoir  ,  celle  qui  vient  du  dérangement  des  faifons  ,  des  intempéries 
de  Pair  &  de  l'eau  :  l'autre  difette  eft  celle  quecaufent  les  guerres  ,  fur-tout 
pendant  les  fiéges. 

Il  eft  prouvé  par  l'obfervation  des  expériences  comparées  que  l'on  a , 
que  les  difettes  qui  viennent  des  faifons,  fout  à  celles  qui  viennent  des 
guerres  ,  comme  fept  eft  à  foixante  ;  c'eft-à-dire ,  que  les  difettes  qui  vien- 
nent du  mauvais  tems,  ou  des  monopoles  qui  peuvent  échapper  encor 
à  la  vigilance  du  gouvernement ,  montent  du  plus  bas  au  plus  haut ,  d'un 
à  fept  y  je  veux  dire  ,  que  le  prix  du  grain  qui,  vu  la  valeur  de  l'argent 
aujourd'hui,  ferait  fuppofé  pour  le  plus  bas  ,  être  à  dix  livres  le  fetier , 
pourrait    par  les  intempéries  du  tems  ,    monter  à  foixante  &  dix  livres. 

Au  lieu  que  la  difette  par  les  guerres  peut  monter  ,  comme  on  eu 
a  auifi  des  exemples,  de  dix  livres,  prix  fuppofé  du  grain  en  pain,àfix 
cent  livres  en  guerre  ,  pendant  un  fiége. 

Cette  extrême  cherté  n'eft  pas  la  feule  calamité  ,  ni  même  la  plus 
grande  des  horreurs  de  la  guerre  ,  ce  fléau  redoutable ,  fur  lequel  on  eft 
aifez  aveugle  pour  croire  qu'il  eft  quelque  fois  à  fouhaiter.  Il  ferait  bien 
avantageux  à  chaque  mortel  en  particulier ,  &  à  toutes  les  nations  en  gê- 
nerai ,  que  les  hommes  fuflént  perfuadés  ,  que  comme  l'on  ne  peut  quel- 
quefois éviter  de  fc  défendre  ,  l'on  peut  &  on  doit  toujours  s'abftenir 
d'attaquer  ;  ii  l'on  fuivait  ce  principe  ,  il  y  aurait  peu  de  procès  &peu  de 
guerres. 

Quiconque  a  quelque  pouvoir,  quiconque  a  quelque  talent,  eft  dans 
l'obligation  de  l'emptovcr  pour  l'avantage  de  la  fociété  publique,  fur-tout 
pour  la  conkrvation  des  hommes  ;  c'eft  à  quoi  on  doit  naturellement  tra- 
vailler, pi  us.  qu'a  la  deftrudion  des  ennemis  même. 

Pour  coniener  les  hommes  &  pour  les  avoir  robuftes ,  il  faut  faire  cn- 
iorte  (ur-tout  que  le  peuple  fut  bien  nourri  ,  &  que  le  pauvre  ne  manque 
point  de  pain.  Le  pain  eft  non-feulement  le  principal  aliment  du  peuple, 
mais  il  eft  auili  la  feule  nourriture  du  pauvre  ;  de  forte  que  lorfqu'il  en 
manque  pendant  un  jour  il  fouffre  beaucoup  ;  &  s'il  en  manque  plus  long- 
;1  meurtdc  faim.     • 

Il  va  dans  tous  les  tems  des  particuliers  qui  fouffrent  &  meurent  de 
faim  :  il  y  a  en  tout  tems  de  ces  famines  particulières.  Les  famines  publi- 
ques font  beaucoup  plus  rares;  mais  il  meurt  beaucoup  plus  de  monde 
de  commune!  a  tout  un  pays. 
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Lis  perfonnes  polir  qui  tout  abonde  ,  mais  qui  fouhaitent  &  n'ont 
pas  le  bonheur  d'avoir  faim  ,  ou  qui  ne  l'ont  fentie  que  pour  avoir  le 
plaiiir  d'y  fatisfairc  auili-tôt,  n'imaginent  pas  aifément  qu'il  y  ait  des 
gens  qui  fourfrent  alfez  de  la  faim  pour  en  mourir  ;  ce  qui  eft,  pour 
aitiii  dire,  naturel,  vu  la  grande  diftance  qu'il  y  a  des  gens  qui  ne  man- 
quent de  rien ,  aux  miférables  privés ,  même  de  nourriture.  Ceux  qui 
font  le  plus  en  état  de  foulager  les  malheureux  dans  leurs  befoins  ,  en 
font  le  moins  inftruits  :  il  n'y  a  que  les  curés  &  les  médecins  qui  foient 
bien  à  portée  de  le  favoir. 

Il  ne  femble  pas  que  la  faim  foit  un  affez  grand  mal  pour  faire  mou- 
rir ,  parce  qu'on  ne  voit  point ,  ou  il  eft  rare  qu'on  voie ,  ceux  qui  en 
meurent  ;  on  ne  meurt  pas  de  faim  promtement,  on  n'en  meurt  qu'à  la 
longue,  ou  de  fes  fuites:  les  maladies  qui  viennent  d'inanition  font» 
fuivant  Hippocrate  &  fuivant  l'expérience  de  tous  les  médecins ,  plus, 
dangereufes  que  celles  même  qui  viennent  de  réplétion. 

L  E  vrai  moyen  d'entretenir  &  d'augmenter  la  population ,  celui  qui 
eft  le  plus  efficace,  le  plus  naturel,  &  le  plus  utile  au  pays,  c'eft  de 
bien  nourrir  les  hommes  du  peuple.  Ce  n'eu:  pas  en  multipliant  les  ma». 
riages  ,  dont  ,  par  mifère ,  il  ne  refte  ordinairement  que  le  tiers  des  en- 
fans  qui  en  nainent ,  &  dont  au  contraire  on  conferverait  les  deux  tiers , 
ii  le  peuple  était  mieux  nourri  (x). 

C  e  n'elt  pas  non  plus  en  fêlant  venir  des  hommes  de  dehors  qu'on 
augmente  la  population  \  c'cil  plutôt  en  employant,  pour  nourrir  ceux 
du  pays,  ce  qu'il  en  coûterait  pour  y  faire  venir  des  étrangers,  &  pour 
les  entretenir  >  les  hommes  bien  nourris  font  plus  forts  &  plus  propres  à 
engendrer  &  à  donner  une  lignée  robufte ,  qui  ne  foit  point  exténuée 
faute  d'aliment,  comme  elle  peut  l'être  aulîi  par  l'excès  contraire.  Car 
on  peut  dire  que  la  moitié  du  monde  meurt  de  faim,  parce  qu'elle  eft 
mal  nourrie;  &  que  l'autre  moitié  meurt  de  gourmandifc,  parce  qu'elle 
a  trop  mangé  de   chofes  mal-faines. 

Les  dépenfes  qu'un  Etat  eft  obligé  de  faire  en<  remédiant  à  la  fami- 
ne pour  conferver  les  habitans  ,  quelques  grandes  qu'elles  foient,  font 
moindres  toujours  que  celles  qu'il  croit  devoir  faire  pour  fou  tenir  la 
guerre ,  qui  au  contraire  fait  périr  des  hommes. 

(x)  Si  je  fuis  quelques  observations  fur  citoyen  doit,  à  ta  vérité,  tâcher  de  con- 

r'adminiitration  de  la  chc  fe  qui  fait  l'objet  tribuer  au  bien  public  ;  mais  je  penfe  qu'il 

de  cet  ouvrage  ,  qui  eft  la  nourriture  coin-  ne  doit  le   faire  que  lacement  ,  ainli  que 

mune  à  tout  le  monde  ,  je  n'oublie    pas  le  peut  un  fujet  en  obéiffant,  &  non  point 

que  je  fuis  un  particulier  qui  doit  fe  tenir  en  décidant  comme  un  chef,  lorfqu'il  ne 

fuboidonné  aux  fuptrkurs,  Je  crois  4,u'un  l'eit  pas. 
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E  N  général ,  il  eft  utile  de  perfectionner  les  nourritures  de  l'hom- 
me ,  &  de  les  multiplier,  afin  qu'il  n'en,  manque  point,  afin  de  les  ren- 
dre plus  profitables ,  &  afin  que  quand  il  eft  privé  des  unes ,  il  puiife  en 
fubftitucr   d'autres. 

Le  peuple  pourrait  fe  nourrir  de  certaines  chofes  ,  dont  on  ne  fait 
cependant  aucun  ufage,  même  dans  le  befoin  ,  faute  de  connaiflance ,  ou 
par  défiance,  ou  par  préjugé.  Il  eft  des  chofes  également  bonnes  dans  un 
pays  &  dans  un  autre  ,  que  l'on  aime  ,  ou  dont  on  ufè  dans  l'un  ,  &  que 
l'on  ne  connaît  pas  ,  ou  dont  on  aurait  répugnance  de  fe  fervir  dans 
Vautre.  U  y  a  bien  des  pays  où  l'on  mourrait  plutôt  de  faim,  que  de 
manger,  par  exemple,  des  limaçons,  des  grenouilles,  des  fouris  ,  des 
rats ,  des  moineaux  ,  des  corneilles  ,  &c.  qui  cependant  prifes  avec  choix, 
pourraient  fervir  d'aliment. 

On*  néglige  même  plufieurs  nourritures  bien  connues  pour  bonnes, 
comme  font  les  pommes  de  terre;  on  cultive  aujourd'hui  beaucoup  moins 
de  châtaigniers,  dont  le  fruit  eft  une  nourriture  connue  de  tout  le  mon- 
de ;  enfin  on  a  prefque  abandonné  l'ufage  des  glands  (  %2  ). 

Les  pajîilles  d'Epiménides. 

O  N  doit  nécelfaircment  traiter  des  paftilles  dans  une  defcription  cont- 
plettc  de  l'art  du  boulanger  ,  non-feulement  parce  que  c'eft  une  nourri- 
ture inventée  pour  tenir  lieu  de  pain,  mais  auflî  parce  que  c'eft  une  efpè- 
ce   de  pain    ou  de  pâte,  d'où  eft  venu  le  nom  de  pajîilles  (y). 

On  a  imaginé  en  dirfércns  tcms ,  divers  moyens  pour  fe  garantir 
de  la  faim  &  de  la  foif ,  ou  pour  y  fatisfaire  plus  aifément  qu'on  ne  fait 
ordinairement,  <x  à  moins  de  frais.  J'ai  parlé  dans  l'art  du  vcrmicclicr , 
rote  c,  pupe  I2s"  ,  de  la  manière  dont  Thamas-Kouli-kan  nourrilfait  fes 
militaires  dans  les  longues  expéditions,  &  j'y  ai  rapporté  l'expérience 
que  j'ai  ,  que  la  fcmoule  eft  propre  à  fuftenter  &  à  préferver  de  la  faim 
en  voyages  &  à  la  chalfc  ,  lorfqu'on  n'a  pas  le  tems ,  ou  que  l'on  n'eft 
pu    en    iituation  de  prendre   fon  repas. 

rsi"  La  '.ifette  qu'on  a  reiTentie  prefque  mes  de  terre.  Cette  nourriture  inconnue 
par-tout  l'année  dernière  ,  17-0  ,  a  tourne  dans  bien  des  cantons  Suiffes ,  il  y  a  vingt 
l'attention  générale  vers  ces  objets  impor-  ans  ,  fe  répand  par-tout,  &  s'accrédite  gé- 
rant   Ln    SuiuC   on  a  défriché  des    terres  néraleinent. 

incultes  ,   on  a   eflavé  divers  alimens  plus  (  1/  J  11  y  a  des  favans  ,  qui ,  avec  Fcflus  , 
nourriHanJ   <?•:  moin',  coûteux  ,  tel  eft,  par  font  venir  le  nom  ûcj>ajlil/c  ,  n  pane.  I)  ail- 
le ,  le  potage  du   cure   de  S.  Roch;  très,  fuivant  Calepin  ,  le  dérivent  a  pu/lu 

I  pi  u.té  une  t:ci  grande  quantité  de  pora- 

Q-q  2 
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L'expe'rience  a  appris'  aufïi  qu'en  mâchant  certaines  chofes  ,  com- 
me le  coca  ou  le  tabac  ,  on  ne  fent  point  la  faim  ,  ou  qu'on  la  fent  moins 
ou  qu'on  la  fupporte  fans  s'en  trouver  affaibli.  On  fait  que  les  mineurs  , 
qui  au  fond  des  mines  n'ont  pas  le  tems  de  manger,  ayant  à  craindre 
d'être  furpris  par  l'eau  fouterrainc,  tiennent  dans  leur  bouche  du  coca 
qu'ils  mâchent  8c  qu'ils    fucent  continuellement  en  travaillant. 

Ce  coca  eft  la  feuille  d'un  arbriiTeau  qu'on  cultive  au  Pérou,  Se 
dont  on  fait  un  grand  commerce:  il  a  été  nommé  par  quelques-uns  l'ar- 
bre de  la  faim  &  de  la  Joif  Le  meilleur  vient  du  Tucuman  qui  eft  auprès  du 
Far  agitai  ,  fuivant  le  rapporr  de  M.  Jofcph  de  Juiiieu  ,  médecin  de  Paris , 
qui  a  été  voir  cette  plante  dans  le  canton  de  Santa  Cruz  de  la  Sierra , 
à  Ste.  Croix  de  la  montagne. 

On  obferve  que  ceux  qui  mâchent  habituellement  du  tabac,  mangent 
moins.  Je  foupqonne  qu'ils  diiïipcnt  un  peu  moins  alors  par  l'infeniible 
tranfpiration.  Vraifemblablement  on  eft,  en  mâchant  du  coca  ou  du  ta- 
bac, dans  l'état  de  ceux  qui  naturellement  font  petits  mangeurs,  parce 
qu'ils  dilfipent  moins ,  parce  qu'ils  dépenfent  moins  par  les  évacuations; 
ce  qui  rend  la  recette  par  les  alimens  moins  néceiîaire. 

Il  fe  peut  auifi  que  le  coca  ait  un  mucilagineux  propre  à  nourrir, 
puifque  les  Péruviens  s'en  fervent  au  lieu  de  nourriture.  Il  faut  moins 
de  fubftance  nutritive  qu'on  ne  le  croit,  dans  l'aliment  de  l'animal  pour  le 
fuftenter  ,  fêlant  abftraclion  de  l'habitude  ,  &  de  la  digeftion  qui  eft  une 
efpèce  d'exercice  intérieur,  auquel  fert  la  plus  grande  &  la  plus  réfiftante 
partie  de  l'aliment,  qui  n'eft  pas  celle  qui,  à  proprement  parler,  eft  la 
feule  nutritive  ,  qui  eft  la  mucilagineufe. 

Les  anciens  nommaient  diverfes  compofttions,  propres  à  nourrir  les 
hommes  à  peu  de  frais .  dans  lésais  de  nécelfité ,  paftilles  d'Epiménides -, 
pajlilli  Epimenidei.  Platon  dans  le  f.  8c  dans  le  3e.  Livre  des  loix ,  parle 
d'un  philofophe  nommé  Epiménîdls,  qui  vivait 400  ans  avant  lui,  c'eft-à- 
dire,  environ  600  ans  avant  jefus-Chrift ,  dateras  de  la  pefte  d'Athènes, 
fur  laquelle  les  habitans  de  cette  ville  confultèrent  Epiménides.  Il  était 
de  Crète.  Il  a  parié  pour  avoir  vécu  un  fiécle  &  demi.  11  diiparut  pen- 
dant plus  d'un  demi-(iécle.  Il  y  en  a  qui  ont  prétendu  qu'il  avait  dormi 
dans  une  caverne  pendant  tout  ce  tems  ;  d'où  vint  un  proverbe  ,  le  /ew- 
meil  d 'Epiménides ,  pour  exprimer  une  vie  qui  le  parie  dans  l'inaclion  ,  & 
pour  dire  un  fommeil  extiaordinaircment  long.  Suidas  eft  le  premier  au- 
teur qui  s'eft  fervi  de  ce  proverbe  ;  &  Apulée  en  parle. 

Epiménides  a  été  un  exemple  lingulier  de  fobriété  ;  8c  félon  ce  qu'en 
rapporte  Diogenes  Laerce ,  les  commentateurs  d'HéJîode,  Tzetzès  ,  &  t'a- 
fanion ,  on  ne  l'a  jamais  vu  ni  manger  ,  ni  boire  3  ni  rien  rendre  j  il  pat 
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fait  pour  recevoir  des  nymphes  fa  nourriture  ,  qu'il  renfermait  dans  de 
)a  corne  de  pied  de  bœuf,  &  dont  il  ne  prenait  qu'une  partie  le  matin, 
&  l'autre  le  foir.  Il  ne  faut  pas  être  furpris ,  difent  quelques  auteurs, 
que  les  nymphes  priifent  foin  de  nourrir  Epiménides ,  puifqu'il  étoit  fils 
d'une    nymphe   nommée  Batte. 

Le  mets  que  lui  donnaient  les  nymphes  était ,  dit-on  ,  compofé  de 
mauve,  d'afphodele  ,   &   de  fcille  ,    en  paftilles  avec  du  miel. 

La  mauve  a  un  mucilagineux,  propre  à  nourrir,  &  qui  eft  d'une 
fi  bonne  qualité  ,  que  je  fuis  furpris  qu'on  n'en  farte  pas  plus  d'ulàge 
qu'on  ne  fait  en  aliment  dans  les  potages  &  dans  les  farces  d'herbes ,  fur- 
tout  avec   l'ofeille. 

Il  n'eft  pas  étonnant  que  la  mauve  fût  employée  dans  la  compofi- 
tion  des  paftilles  d'Epiménides  avec   l'afphodele,  qui  léchée   &  pulvérifée 
fournit  une  farine  nourrilfante  par  un  glutineux  qui  y  abonde.     Si  Ton 
fait  bouillir  de  l'afphodele  dans  de  l'eau,  on   en  tire  une  cfpèce  décolle, 
qui  eft  forte  dans  les  pays  chauds. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  fcille  ou  oignon  marin  ,  qui  fait  une  partie  prin- 
cipale des  paftilles  d'Epiménides,  il  y  en  a  de  pluiîeurs  fortes  :  elles  ne 
font  pas  toutes  propres  à  entrer  dans  la  composition  d'une  chofe  deftinée 
à  nourrir  ;  &  encor  celle  qui  y  eft  bonne ,  a-t-elle  toujours  belbin  d'être 
préparée. 

Il  y  a,  au  rapport  de  Théophrafte,  Hiji.  des  Plant.  î.  7.  c.  ir.  une 
efpècc  de  fcille  ,  qui  a  une  fubftance  intérieure  qui  eft  tendre  &  mucilagi- 
neufe  :  je  penfe  que  c'eft  la  même  dont  parle  Pline  ,  /.  27.  c.  9.  (  z)  :  cette 
fcille  eft  alimenteufe  ,  &  a  été  nommée  Epimenidium  ,  ou  lùrnommée  Epi- 
ménidée,  Epimenidea,  parce  qu'elle  fefait  la  partie  principale  des  paftilles, 
renommées  par  l'ufage  qu'on  prétend  qu'en  a  fait  le  philofo  hc  Epimé- 
nides. 

Il  y  avait  pluficurs  manières  de  compofer  ces  paftilles  :  fuivant 
Tzet/es ,  qui  a  écrit  dans  le  douzième  fiécle  ,  on  préparait  ces  paftilles 
avec  la  fcille,  les  feuilles  de  mauve  &  du  miel  :  cet  auteur  en  alfûrant 
qu'on  fc  garantirait  de  la  faim  avec  une  petite  quantité  de  cette  compoft- 
tion  ,  avertit  delà  faire  avec  précaution  ,  parce  que  la  fcille  eft  dangercu- 
ic  li   elle  n'eft  pas  choific,    &  bien  préparée. 

EFFKCTiVL-MtNT  la  fcille  prife  fans  être  préparée  ferait  dangereufe; 
ce  qui  ne  doit  cependant  point  la  faire  rejetter  :  le  poilon  fe  trouve  quel- 
q..  ivec  l'aliment ,   &  le  mal  avec  le  bien  :  on  tire  de  la    manioc  un 

(  z  )  Bpfmaddium  eft  tertittm  bulbi  ge-     nupit'r  q/pero  quam  c<ttcr*  JïilUfpccicf. 
nia    ubis   ^rutum  ,  anguflUu  Juliu  ,  ///<-     Calepin. 

Q_q   3 
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fuc  cm poi Tonnant,  quoique  cette  même  racine  foumifle  la  caflave  ,  qui  eft 
une  nourriture  reconnue  pour  bonne  dans  toute  l'Amérique  ,  par  une 
longue   expérience. 

On  prépare  la  fcille  en  la  fefant  bouillir  ,  enfuite  fécher  au  four,  ou 
mieux  au  lolcil.  Puis  on  la  coupe  en  petits  morceaux  pour  en  compofer 
des  palHlles;  on  la  mêle  ,  fuivant  quelques-uns  ,  avec  des  graines  de  pavot 
&  de  fefame  ,  qu'on  pile  enfemble  ,  &  l'on  y  ajoute  du  miel. 

Il  y  en  a  qui  après  avoir  broyé  la  fciile  avec  le  miel,  y  verfent  de 
l'huile,  &  les  mêlent  bien  enfemble.  Enfuite  ils  jettent  le  tout  dans  un 
vaiifeau  de  terre  ,  &  le  mettent  fur  un  feu  de  charbon.  Lorfquc  ce  mé- 
lange commence  à  chauffer  ,  ils  y  ajoutent  du  fefame  &  des  amandes  pi- 
lées  :  ils  mêlent  e;.-:cor  bien  le  tout  enfemble  >  puis  ,  lorfque  le  mélange 
cil  épaiiïi  ,  Us  le  retirent  du  feu. 

Enfin  ,  on  partage  la  malle  de  cette  compofition  en  paftilles  de  la 
groffeur  d'une  noix  mufeade  ,  ou  d'une  groife  olive ,  dont  il  fuffit  pour 
fc  garantir  de  la  faim  &  de  la  foif ,  de  prendre  une  le  matin  ,  &  une 
le  foir. 

Proclus  dans  le  commencement  du  fixième  ilécle  ,  parle  d'une  nour- 
riture de  cette  efpèce  qu'il  nomme  %un*ç:  il  cite  Hernippus ,  qui  dans  fon 
ouvrage  fur  les  fept  fages,  parle  auiïi  de  cette  nourriture.  Il  dit  qu'Héro- 
dote eu  avait  fait  mention  dans  fon  cinquième  difeours  fur  Hercule. 

Pain  de  glands  £jf  de  châtaignes. 

Le  premier  pain  dont  on  fe  foit  nourri  dans  certains  pays  ,  com- 
me en  Arcadie,  a  été  fait  de  glands.  Plutarquc  appellait  les  Arcadicns , 
mangeurs  de  glanai  (a). 

Il  faut  mettre  au  nombre  des  pains  de  glands,  le  pain  de  châtaignes, 
que  les  anciens  comprenaient,  avec  les  faines  (b)  ,  fous  le  nom  généri- 
que de  gland  ,  ils  y  comprenaient  même  des  racines  ,  qu'ils  nommaient 
glandes  terra ,  favoir  les  patates,  les  pommes  de  terre,  les  topinambours, 
les  'truffes,  &c.  (  c). 

Il  y  a  autli  autant  de  différentes  efpèccs  de  glands,  proprement 
dits,  qu'il  y  a  de  dirîcrentcs  elpèccs  de  chênes.  Il  y  en  a  dont  le  goût 
cil  moins  amer  que  celui  des  autres  :  lorfque  le  gLand  efl  pris  dans  une 
parfaite  maturité,  il  elt  plus  doux,  que  lorfqu'il  ed   pris  encor  verd. 

(à)  Ceres  frumenta  invertît ,  curri  antea  (  c  )  Qùid  ex  his  homincs  quondam  vï- 

glancle  vejlcrcntur.  Plin.  1.  7.  c.  ^6.  vebont ,  glandis  appcllatione  (  ut  Ulpiamis 

{b)  DidciJJima  cji  omnium  glanr  f agi.  Jcnùit)  omnes  frucius  continattur.   Culep. 
|  irgU.  4.  Georg. 
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Pour  faire  du  pain  avec  du  gland  de  chêne  ,  comme  on  en  a  fait 
en  Weftphalie  dans  le  tems  de  la  dernière  guerre  ,  on  doit  commencer 
par  le  préparer  :  pour  cet  effet ,  il  faut  le  griller  &  en  ôter  l'écorce  ,  oii 
bien  il  n'y  a  qu'à  le  faire  bouillir  pour  en  détacher  l'écorce  ,  puis  on  le 
fait  fécher  ,  &  enfin  on  le  réduit  en  farine.  Cette  préparation  l'adoucit 
en  lui  ôtant  une  certaine  âprecé  amère  qui  déplaît.  (d). 

Les  farineux  ont  befoin  d'être  ou  fermentes ,  ou  rôtis  ,  pour  que  l'on 
puirTe  en  faire  une  nourriture  convenable  qui  fe  digère  bien  ;  les  glands 
en  ont  plus  befoin  encor  que    les  grains. 

Pour  faire  du  pain  de  châtaignes,  on  les  prépare  comme  les  glands  1 
on  en  ôte  l'écorce  après  les  avoir  tait  cuire  foit  dans  l'eau  ,  foit  dans  kl 
cendre ,  foit  dans  la  poêle.  Enfuite  on  les  réduit  en  farine. 

En  général ,  les  marrons  bouillis  font  plus  adouciifans  &  plus  ra- 
fraichiifans  que  les  rôtis ,  parce  que  les  marrons  rôtis  ont  une  huile  brû- 
lée, qui  eft  volatilifée  par  le  feu,  comme  elle  eft  dans  le  carfé  grillé» 
c'elt  ce  qui  fait  la  diriérence  du  carïé  brûlé,  à  celui  qui  ne  l'elt  pas. 
Mais  on  peut  dire  aulîi  que  les  marrons  rôtis  le  digèrent  pnr  cela  mê- 
me,  plus  aifément.  En  un  mot,  les  marrons  bouillis  font  meilleurs  pour 
la  poitrine,  &  les  rôtis  pour  l'eftomac. 

C'est,  comme  je  l'ai  précédemment  expliqué,  une  qualité  erTentiel- 
le  au  pain,  d'avoir  levé  en  pâte;  ainfi  l'art  pour  faire  du  pain  de  glands 
&  de  châtaignes,  confifte  principalement  à  trouver  les  moyens  d'en  foire 
fermenter  la  pâte:  on  ne  fait  point  fermenter  la  pâte,  même  celle  des 
farines  de  grains ,  fans  y  avoir  mis  du  levain  ;  &  même  il  faut  pour 
bien  faire,  y  mettre  la  moitié  de  levain.  Cet  nfage  du  levain  devient  en- 
cor  bw\  plus  nécefaire  pour  faire  les  pâtes  des  glands  &  des  châtaignes, 
qui  fermentent  plus  difficilement  que  celle  des  grains. 

Il  faut  pour  faire  le  pain  de  glands  &  le  pain  de  châtaignes,  pren- 
dre, li  ou  le  peut,  du  levain  de  pâte  ordinaire;  «Se  pour  bien  faire  en- 
I  r  ,  il  faut  avoir  compofé  ce  levain  avec  de  la  hirinc  bife ,  ou  avec  du 
gros  gruau  ,  qui  fermentent   plus  en  levain  ,  que  la  farine  blanche. 

L  E  levain ,  le  lait ,  la  crème .  le  beurre ,  les  œufs  même  dont  on 
met  quelquefois  un  peu  dans  la  composition  du  pain  de  châtaignes,  ne 
rendent  pas  plus  difficile  la  ferment  mou  de  ces  farineux  ;  au  contraire, 
cela  apporte  dans  la  compolîtion  de  leur  pâte  une  variété  ;  qui  fait  ou 
augmente  la  difpolition  a  fermenter.  Il  eft  vrai  que  c'elt  une  fermenta- 
tion qui  n'ett  pas  la  même  ,  ni  auifi  propre  au  pain  ,  que  Tclt  celle  qui 
tit    produite  par  un  levain    de    pâte,   qui    ctt  plus  analogue. 

(  d")  Inopia  frugum  art  f ail  n  moiteur  fur  ma  ,  f^iJJcLurmic  m  paiiu  ujuin  :  Jukior 
cadtm  in  un*/ c  tojla.  Plin. 
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Le  pain  de  Rima. 

La  nourriture  commune  des  barmans  des  Islcs  Mariannes  >  des  Mo. 
hicques  à  de  toutes  les  Philippines,  eft  le  pain  de  Rima ,  comme  le  pain 
de  bled  Peft  des  Européens.  Le  Rima  eit  en  général  une  forte  &  bonne 
nourriture ,  qui  fuftente  &  raflalie  promtement.  Le  pain  de  Rima  eit  un 
aliment  î'olide  ,  particulièrement  convenable  aux  gens  de  travail  ,  &  il 
fortifie  ceux  qui  ont  le  ventre  bien  libre,  fans  les  échauffer. 

Ce  que  les  insulaires  nomment  Rima  ou  Rymay,  eit  le  fruit  d'un  ar- 
bre que  les  Européens  nomment  Arbye-à-fain.  Cet  arbre  eft  de  la  gran- 
deur d'un  pommier  ou  d'un  noyer.  La  figure  de  fa  feuille  tient  de  celle 
du  chène  ,  plus  encor  de  celle  du  figuier. 

Le  fruit  de  cet  arbre  a  la  figure  d'une  citrouille:  il  eft  un  peu  ova- 
le ,   &  ordinairement  de  la  grofîèur  de  la  tête  d'un  enfant. 

On  mange  ce  fruit  coupé  en  tranches  :  on  les  fait  rôtir  fur  le  gril  •> 
ce  qui  fait  des  efpèces  de  gâteaux.  A  Sumatra  ,  on  eft  dans  l'ufage  de 
faire  lécher  ces  fruits  coupés  en  morceaux,  pour  lés  garder  ;  &  on  les 
mange  avec  la  viande,  comme  l'on   mange  du  pain  ordinaire. 

Commune'ment  on  fait  cuire  le  Rima  dans  du  bouillon  à  la  viande , 
comme  l'on  y  fait  cuire  des  navets.  Souvent  aufïi  on  mange  le  Rima  frit 
avec  de  l'huile  dans  la  poêle. 

Quand  on  entame  ce  fruit  lorfqu' il  eft  encor  verd,  il  donne  un  fuc 
blanc  comme  du  lait  ;  il  fort  aulîl  beaucoup  de  ce  fuc  blanc  de  l'écorce 
de  l'arbre,  quand  on  le  fend  :  on  peut  en  tirer  aufTi  des  feuilles,-  il  fuf- 
iit  pour  cela  de  les  calTer.  Cette  liqueur  eft  collante:  on  a  peine  à  la 
détacher  des  mains  lorfqu'on  l'a  touchée;  elle  tache  auflî  les  habits;  &  il 
faut  employer  de  l'efTence  ou  de  l'huile  pour  les  détacher. 

Lorsque  le  fuc  laiteux  de  l'arbre-à-pain  eft  épaifli,  il  eft  comme  de 
la  glue;  on  s'en  fert  pour  prendre  les  oifeaux  ;  &  l'on  en  oompofe  un 
lut,  impénétrable  à  l'eau,  en  y  délayant-  de  la  farine  de  fagou,  un  peu 
•le  fucre  brun  ,  &  du  blanc  d'œuf  ;  on  pétrit  bien  le  tout  cnfcmble  pour 
en  faire  une  pâte ,  propre  à  luter  les  jointures  des  vahTeaux. 

I  l  eft  à  propos  de  revoir  ce  que  j'ai  dit  de  cet  arbre-à-pain  ,  pag.  8>. 
à  la  fuite  de  la  note  o.  Le  médecin  Rnmph ,  dans  fon  bel  ouvrage  inti- 
tulé, herbarinm  Amboinenfe  ,  Tome  I.  page  1 10.  Table  XXXII.  page  112. 
nomme  l'arbre  qui  rapporte  ce  fruit-à-pain  ,  foccus  lanofus  ;  &  le  P.  Camél- 
ia l'appelle  Rymay. 

Pain  de  Sagou. 

Le  Sagou  eft  une  gomme-farine,  une  efpèce  de  gruau  que  produi- 
sent 
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fent  des  palmiers  dans  les  Indes  orientales;  on  trouve  par-tout  des  pal- 
miers dans  cette  autre  partie  du  monde  ,  comme  l'on  trouve  des  gramens 
dans   la  nôtre. 

C'est  du  tronc  de  certains  (e)  palmiers  que  fe  tire  le  fagou*  c'en: 
la  moelle  de  ces  arbres  ,  qui  font  creux  &  remplis  de  cette  grotte  farine , 
avec  laquelle  on  fait  le  pain  de  fagou  ,  &  divers  autres  alimens. 

Quand  ces  arbres  paraiflent  avoir  pris  tout  leur  accroiflement  (/) , 
qui  cft  le  tems  où  leur  moelle  eft  le  plus  farineufe  ,  on  en  fait  l'épreuve 
en  perçant  le  corps  de  l'arbre,  d'où  l'on  tire  un  peu  de  la  moelle,  que 
l'on  détrempe  avec  de  l'eau  dans  la  main  :  il  l'on  voit  qu'elle  fe  difïblve 
en  mucilage  fans  dépofer  de  fécule  blanche  ;  on  juge  que  la  moelle  eft 
plus  gommeufe  que  f.irineufe ,  &  qu'elle  n'ell  pas  encore  dans  fa  maturité. 

S  i  au  contraire  elle  eft  pleine  de  filandres  qui  ne  fe  diiîblvent  pas, 
c'eft  qu'elle  fe  paiîe ,  c'eft  que  l'arbre  eft  trop  vieux  j  alors  la  moelle  con- 
tient peu   de  farine. 


(O  En  gênerai,  on  peut  diftinguer  en 
trois  genres  ,  tous  les  palmiers  ,  qui  font 
d'un  aufli  grand  produit  dans  les  Indes  , 
que  le  font  dans  notre  continent  les  pom- 
miers ,  les  vignes  6:  les  blés. 

Il  ya  i°.  les  palmiers  porte-fruits  ;  2°. 
les   pabnitrs  vineux  ,   d'où  l'on  tire  des 
\°.  enfin  les  palmiers  porte -fa- 
rines. 

Ces  '^nominations  font  prifes  de  leurs 
produc  ;  'incipales  ;mais  ils  en  four- 

nirent encoi  d'autres  qui  font  de  quelque 
.  comme  de  fervir  a  couvrir  les  mai- 
fons ,  c'eft  ce  que  l'on  nomme  Atap. 
\.  t  genre  des  palmiers  ;,orte-farincs ,  dont 
it  ici ,  qu'j  G.  h.  Rumph  ,  Hcrbarium 
me  pulma  far  inaria  ,  en 
:rc  efpèces  qui  fe  rcffemblent 
i  par  la  figure  extérieure  ,  &  qui  dif- 
cependant  pur    leurs  fruits   &  par 
leurs  épinj 

première  cfpécc   ,    qui   eft    le   (àgOU 

fraric  ,  eft  nommé  dans  le  pays  lapia  (uni. 

■:  eft  I'--  fagOU  i.iuvagc  , 

pellent  lupin  ibur. 

•roifieme  eft  le  '  épines, 

nie  cft   le    fàgOU   I 

Tarn  I. 


épines ,  ou  le  fagou  lifte ,  connu  dans  les 
Indes  fous  le  nom  de  lapia  molat. 

C'eft  la  première  de  ces  efpèces  qui  don- 
ne le  meilleur  fagou  ,  nommé  Sagas  par 
Rumph  ,  Sagoe  par  les  InfuJaires  d'Am- 
boine  ,  Sagu  par  les  étrangers ,  &  que 
j'écris  Sagou. 

{f)  Ces  arbres  ne  mettent  guercs  que 
trente  ans  à  vieillir  :  ils  font  ext.aordinai- 
rcment  tendres  les  premières  années  ;  & 
alors  ils  font  tout  hériffés  de  pointes  ;  ces 
épines  tombent  lorfqu'ils  ont  pris  plus  d'ac- 
croiftement  &  de  conliftance  :  leur  écorce 
qui  étoit  tendre  comme  de  l'herbe  ,  devient 
ligneufe  &  lifte  ,  &  elle  brunit.  Elle  a  peu 
d'épaiffeur  ,  &  elle  contient  une  matière 
molle  ,  blanche  &  humide  ,  qui  eft  la  moelle 
dont  on  tire  le  fagou. 

Ordinairement  cette  forte  de  palmiers  ne 
monte  pas  plus  haut  que  trente  pieds  ;  ce 
il  y  en  a  qui  ne  vont  qu'a  dix  pieds.  Le 
plus  communément  ces  arbres  ont  vingt 
pieds  de  hauteur  ;  mais  auffi  ils  font  géné- 
ralement plus  gros  que  les  autres  efpèces 
de    palmiers.    Il    y   en   a   qu'un   homme  ne 

pourrait  embraflci  par  le  corps  avejc  l»s 
deu  . 

K  r 
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En? IN  ,  on  connaît  que  la  moelle  cft  prife  à  propos  ,  qu'elle  contient 
bien  de  la  farine,  iî  la  dhfolution  qu'on  en  fait  cft  blanche,  &  s'il  s'en 
dépofe  beaucoup  de  fécule  dans  la  main:  en  un  mot,  il  faut  prendre  cet- 
te moelle  la  plus  farineufe  ,  &  par  conféquent  la  moins  gommeufe,  & 
fur-tout   la  moins  filandreufe  qu'il   cft  poilible  (  g  ). 

Lorsqu'elle  eft  dans  cet  état ,  on  abbat  l'arbre  en  le  coupant  par 
le  pied.  Puis  on  le  fend  en  morceaux  ;  &  l'on  en  détache  (h)  auiîi-tôt 
la  moelle.  Enfuite  on  en  prépare  le  fagou  en  le  battant  dans  de  l'eau  : 
on  y  verfe  peu-à-peu  de  l'eau  ,  tant  qu'elle  en  reflort  blanche.  Enfin  , 
on  coule  cette  dilîbfution  en  prenant. 

Il  fe  dépofe  au  fond  du  vaifleau  dans  lequel  on  l'a  reçue ,  une  fé- 
cule qui  cft  la  farine  de  fagou  ,  qu'on  nomme   Sa?on  ment  a. 

Ce  qui  refte  effc  une  efpèce  de  fon ,  dont  on  nourrit  les  beftiaux: 
on  nomme  Elu  ce  fon  de  fagou. 

O  N  verfe  à  clair  l'eau  qui  fumage  la  fécule,  &  on  la  ramafle.  Pour 

(g)  La  moelle  que  l'on  tire  des  palmiers  du  fruit,  par  ce  qu'on  préfère  la  farine  aw 

trop  jeunes  eft   plus  gommeufe  que  fari-  fruit. 

neufe.   Si  l'arbre  a  tout  fon  accroiffement  (/i)  Lorfqu'on  diffère  à  détacher  la  moelle 

fans  être  fur  le  retour,  on  trouve  fa  moelle  de  ces  palmiers  ouverts  ,  tk  qu'on  la  laille 

plus  farineufe  que  gommeufe.  Et  quand  le  expofée  a  l'air ,  elle  fe  gâte  promtement. 
palmier  eft  vieux,  (à  moelle  eft  peu  gom-  Elle  fe  perd  aufïï  lorfqu'on  fait  un  trou 

meule  ;  elle  eft  même  plus  filandreufe  que  au  tronc  de  l'arbre ,  &  qu'on  ne  le  rebou- 

farineufe.  che   pas  aufli-tôt.    C'eft   pourquoi   Runipli 

Dans  les  jeunes  palmiers  ,  la  moelle  de-  recommande  à  fes  compatriotes  les  Holan- 

vient  d'abord  gommeufe  les  premières  an-  dais  ,  qui  fe  font  emparés  de  ce  pays ,  de 

nées  ,  &  un  peu  farineufe  ,  tant  que  dure  ne  pas  s'en  tenir  à  trouer  les  palmiers  qui 

l'accroiffement  de  l'arbre.  Enfuite  elle  de-  font  le  Panarium  ,  dit-il  ,   des  habitans  , 

vient  plus  farineufe  ,  jufqu'à  la  vieillefTe  mais  de  les  abattre  ,  de  les  ouvrir ,  pour 

du  palmier.  En  vieilliffant ,  cette  moelle  fe  ôter  aux  Infulaircs  toute  leur  fubfiftance  , 

change  en  filandres.  quod  nojïri  milites  prœfl  are  debent ,  parce 

Dans  ce  tems  là  ,  les  branches  du  pal-  que  (i  les  foldats  ne  fefaient  que  les  percer 

mier  commencent  à  devenir  extérieurement  pour  en  faire  écouler  la  moelle,  les  habi- 

blanches ,  comme  fi  on  avait  poudré  de  la  tans  auraient  Yaftucc,  dit-il,  de  la   retenir 

farine  deffus.  Enfin, il  leur  fort  des  feuilles ,  en  rebouchant  le  trou  avec  de  la  terre  : 

&  ils  commencent  à  rapporter  du  fruit.  Ces  aftuti  IncoU  cito   accurrentes  hoc  vulnus 

fruits   font  comme  de  grottes  prunes  ,   qui  curant  manipiilo  Ititi. 
ont  un  noyau  <k  une  amande  ;  leur  cou-  Rumph  femble  trouver  mauvais  que  cet 

leur  tient  de  celle  de  l'orange.    Cette  ef-  paifibles  habitans  cherchent  ainfi  à  fe  con- 

péce  de  palmier  ne  rapporte  de  fruit  qu'une  ferver  leur  fubfiftance  ;  comme  les  militai, 

fois  en  fa  vie.  Et  encor  n'en  voit-on  pref-  res  o:=-.t  coutume  de  fe  plaindre  avec  indi. 

que  jamais  ,  par  ce  que  comme  il  ne  rap-  gnation  de  la  malice  des  pauvres  payfans  y 

porte  de  fruit  que  lorfqu'il  ne  produit  plus  lorfqu'ils  cachent  leur  argent. 
de  farine  ,  on  l'abat  avant  qu'il  rapporte 
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que  ce  fagou  nouveau  ne  fe  gâte  pas  en  s'échauffant ,  on  Tarrofe  quelque- 
fois d'un  peu  d'eau  froide  :  ou  bien   on  le  fait  fécher  pour  le  confervcr. 

Au  contraire,  on  ne  le  fait  point  fécher,  ni  on  ne  Tarroie  ,  lors- 
qu'on en  veut  faire  du  pain  ;  on  le  laitfe  un  peu  fermenter  avant  de  le 
faire  cuire  en  pain. 

C'est  dans  de  petits  vaiiTeaux  de  terre  qu'on  a  coutume  de  les  faire 
cuire ,  {bit  au  four  ,  foit  dans  le  feu.  Ces  vaiffeaux  font  quarrés  &  de 
grandeurs  différentes ,  félon  les  divers  pays.  Ils  font  partagés  en  cafés  ; 
ou  ce  font  des  moules   ifolés  &  détachés  les  uns  des  autres. 

On  fait  auliï  cuire  le  pain  de  fagou  fur  des  platines ,  ou  fur  des 
pierres  ,  comme  Ton  fait  le  pain  de  cafTave.  Le  pain  de  fagou  fe  nom- 
me fagou  mavea  ;  c'eft  la  nourriture  commune  dans  les  Indes  (/'),  com- 
me le   pain  de  bled  feft  en  Europe. 

On  varie  de  bien  des  façons  différentes  dans  différens  pays ,  la  fa- 
brication du  pain  de  fagou.  Dans  quelques  endroits  ,  on  fait  fécher  au 
foleil  le  fagou  menta  avant  d'en  compofer  du  pain;  &  après  l'avoir  fait  fé- 
cher ainfi  ,  on  le  met  en  farine,   qu'en  tamife  jufqu'à  trois  fois. 

Si  Ton  fait  griller  la  moelle  de  palmier,  telle  qu'elle  elt ,  ou  après 
l'avoir  mouillée  feu'ement  avec  de  l'eau,  elle  eft  bonne  à  manger.  Il 
y  en  a  qui  la  réduifent  en  poudre  ,  après  l'avoir  ainfi  grillée  ,  &  ils  la 
ient  en  cet  état  avec  le  fagou  menta,  pour  faire  le  pains  ce  qui  donne 
au  jagou  meruca  ,  au  pain  de  fagou  ,  une  couleur  brune,  &  un  petit  goût 
de  rôti  qui  n'eftpns  défagréable.  Ou  bien  après  avoir  trempé  dans  de  l'eau 
Ja  moelle  du  palmier,  on  la  met  à  fécher  dans  la  cheminée.  On  la  con- 
lerve  après  l'avoir  ainfi  fumée;  &  dans  le  befoin  on  la  mange  grillée; 
ou  bien  on  la  fait  entrer  dans  la  compolition  du  pain  de  fagou. 

Les  Indiens  font  auiTi  de  la  bouillie  avec   le  fagou  (k)i    mais  ils   en 

(O  Bonus  nature   conditor  laudandus  mettre  le  fagou  &  de  faire  cuire  la  bouillie 

rrt  ,  qi                 Infulis  panem  hune  lier-  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  aflez  épaifiè. 

boreum  loto  oryZét  ,  vel  aliusfrumenti  con-  Pour   rendre  ce   mets  plus  agréable  au 

!<umph.  c.  1-.  goût,  on  y  fait  une  fauce  avec  du  jus  de 

(k)  Il   y  a  une   efpcce  de  bouillie  très-  poiflbn ,  que  l'on  aromatile  ,  &  auquel  on 

dans  ces  lllcs ,  que  l'on  nomme  ajoute  du    fuc    de    citron.    La  manière  de 

/       "A-,   que  RtûnphAlt  être  admirable  :  prendre   cette     nourriture  eft    (ingulierc  ; 

ru/m   ogcniu  ,    dit-il  ,  de   nurabih  pulie  c'elt  ce  qui  fût  dire  a  Rumph  ,  lorfqutl 

en   parle  ,   <jiu  ubus  ridicidilt  cjl  J'pcUa- 

\x la coflipofer , on  prend  une  poignée  tnrdtus.                                                         >i 

de  fagou   nouveau,  que   l'on   fait  tomber  Pout  manger  la  Pupeda  ,  il  faut  la  met 

feao  bien  ebaude  <k  fur  tre  en  efpècel  de  boulet  tes  ,  en  l.i  tournant 

le  feu.    On    remue  continuellement  &  dois  par   parties  avec    deux   petite!  baguette»!; 

Cément  pendant  CC  tant.  On  continue  de  &  l'un  jette  dans  la  fuice   ce»,  boulettes  à 

Il  r  2 
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emploient  la  plus  grande  partie  à  faire  du   pain.     Le   fagou  fe    conferve 
crès-longtems   en  pain  ,  fans  fe  gâter. 

Le  pain  de  fagou  eft  meilleur  lorfqu'il  eft  chaud,  que  lorfqu'il  eft 
froid.  Il  devient  fi  dur  en  le  gardant ,  que  fouvent  on  fc  trouve  plutôt 
fatigué  que  rafïàiîé  en  le  mangeant.  Le  pain  de  fagou  peut  tenir  lieu  de 
bifcuit:  les  Hollandois  en  font  ufage  comme  de  bifcuit,  fur  la  mer  pour 
les  voyages  de  longs  cours  ,   &  pour  leurs  foldats  dans  leurs  colonies. 

Le  pain  de  fagou ,  quoique  très-dur  ,  mitonne  aifément ,  &  il  enfle 
en  trempant. 

Les  Indiens  compofent  avec  le  fagou  plufieurs  fortes  d'alimens ,  en 
le  préparant  de  différentes  manières  :  ils  y  mettent  divers  aflaifonnemens. 
Ils  le  mangent  auffi  en  foupes  ,  comme  l'on  mange  ici  des  foupes  au  riz. 
Lorfqu'ils  prennent  le  fagou  à  Peau  ,  ils  y  ajoutent ,  quand  il  eft  cuit , 
du  fyrop  de  fucre  &  de  l'eau-rofe.  J'ai  appris  de  M.  le  iVIarquis  de  Mont- 
morency, quia  vu  une  partie  des  Indes,  que  les  habitans  de  ces  pays 
cftiment  en  général,  que  le  fagou  cil  rafraichilfant ,  &  qu'ils  croient  le 
falep  échauffant.  Communément  ils  prennent  le  fagou  pour  la  poitrine, 
&  le  falep  pour  Peftomac.  Ils  en  font  ordinairement  leur  foupe  ,  parce 
que  c'elt  une  nourriture  très-légère,  &  parce  que  l'on  eft  fort  fujet  dans 
ce  pays  aux  indigeftions  du  foupé  ,•  &  les  indigellions  y  font  particulière- 
ment dangereufes. 

Uufage  du  fagou. 

Depuis  que  j'ai  fait  connaître  Pufagc  du  fagou  en  France  ,  on  m'a 
fouvent  demandé  la  manière  de  le  préparer  &  de  s'en  fervir;  c'eft  ce  qui 
m'engage  à  l'expliquer  en  traitant  du  pain  de  fagou  dans  l'art  du  bou- 
langer. 

mefure  qu'on  les  a  façonnées.  Enfuite  on  baguettes  eft  en  ufage  dans  les  pays  chauds  , 

les  avale  fans  mâcher  ,  &  à  différentes  re-  même  en  France  parmi  les  payfans  des  pro- 

prifes  ,  en  prenant  avec  elles  un  peu  de  vinces  méridionales. 

fauce  &  auffi  chaud  que  cela  fe  peut ,  pour  Lorfque  le  fagou   eft  vieux  ,  il  n'eft  pas 

être  bon.  propre   a  faire  la    Papcda  ,    parce    que  le 

Cette  nourriture  paffe  pour  être  fort  Ii-  vieux   fagou    ne    fait   pas   la  bouillie  afléz 

gère  ,  humectante  &  appétiflante.  Elle  eft  épaiffe  pour  le  Papcda. 
en  ufage  dans  ce  pays  ,  fur-tout  pour  ceux  On   fe   fert  aufli  de  la  Papcda.  dans  le 

qui  fe  font  enivrés  la  veille  :  elle  ab.it  les  pays  pour  le  linge  ,  comme  on  fe  fert  d'em- 

vapeurs  des  liqueurs  fpiritueufes  ,  elle  ote  pois  en  Europe.  Le  fagou  ,  comme   le  riz, 

l'enrouement ,  &  elle  remet  le  cœur  &  l'ef-  donne  ,  par  la  décodion  ,  une  eau  qui  peut 

tonne  malades.  fervir  à  donner  de  la  fermeté  aux  toiles. 

Ce:te  faqon  de  manger  avec  de  petites 
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Pour  faire  ufage  du  fagou  tranfporté  en  Europe  ,  il  faut  d'abord  l'é- 
poudrer  ,  &  l'éplucher  comme  on  épluche  des  lentilles  ,  en  choifiifant 
les  grains  les  plus  gros  &  les  plus  blancs.  Enfuite  on  le  lave  dans  de  l'eau 
qui  foit  tiède  feulement  ;  Ci  l'eau  était  trop  chaude  ,  elle  amollirait  la  fur- 
face  des  grains  de  fagou ,   &  la  pouifière  s'y    collerait. 

Quand  on  veut  faire  cuire  du  fagou  ,  on  en  met ,  par  exemple  ,  plein 
une  cuiller  ordinaire  dans  une  livre  d'eau  chaude,  c'eft-à-dire  ,  dans  un  de- 
mi-fetier  ;  &  on  L'y  laiife  fans  y  toucher ,  tremper  pendant  une  heure  ,  à 
un  feu  égal,  qui  ne  falfe  pas  bouillir. 

Ensuite  l'on  augmente  le  feu  par  degrés  ,  jufqu'à  faire  bouillir 
l'eau  s  &  on  continue  de  faire  bouillir  doucement  pendant  une  (.^mi-heu- 
re. Durant  cette  demi-heure,  on  écrafe  le  fagou  avec  une  cuiller  ,  afin  de 
le  bien  délayer  en  une  efpèce  de  gelée  rougeâtre.  Et  pour  le  dilfoudre 
entièrement  on  le  patfe  par  un  tamis  en  prelfant  avec  le  bout  de  la  cuil- 
ler ,  &  en  y  verfant  peu-à-peu  de  l'eau  bouillante. 

ENFIN ,  on  remet  au  feu  le  fagou  ainfi  délayé  &  palfé  -,  &  Ton  y 
ajoute  peu-à-peu  du  lait,  fi  on  le  prend  au  lait:  il  faut  employer  moins 
d'eau  pour  la  préparation  du  fagou  ,  lorfqu'on  veut  y  mettre  du  lait,  que 
lorfqu'on  veut  le  prendre  a  l'eau  ;  &  même  on  peut  le  frire  cuire  entiè- 
rement dans  du  lait  fans  eau.  ' 

On  peut,    en  cuifant  le  fagou  ,  y  mettre  de   la  canelle  ,    ou    du  fa- 
fran,  ou  de  l'écorce   de  citron  confite:  &  lorfqu'il  eit  cuit,   on  y  ajoute, 
int  de  le  retirer  du  feu,    ou  dn  fuerc,  ou  du   miel.     Lorfqu'il    eft  hors 
de  delfus  le  feu  ,  &  que  l'on  cft  prêt  à  le  manger,    on  pourra  Faromatifer 
avec   de  l'eau   de    fleurs  d'orange,    ou  avec    de  l'eau  -  rofe  ,    qui  convient 
ordinairement   dans  les  cas   ou  l'on   donne   !c  fagou. 

On  peut  aulïi  faire  cuire  le  fagou  dans  de  l'eau  de  veau  ou  de  pou- 
let; ou  dans  du  bouillon  ordinaire  nouvellement  fait  ,  &  qui  n'ait  pas 
même  eu  le  tems  de  fe  refroidir.  On  fait  cuire  le  fagou  avec  du  bouil- 
lon ,  comme  on  fait  cuire  la  fcmoule  ouïe  riz,  au  gras:  on  l'y  fait  bouil- 
lir pendant  une  demi-heure  ou  trois  quarts  -  d'heure  ,  en  remuant  douce- 
ment, &  en  y  reverfant  du  bouillon  bouillant,  qu'on  a  tout  prêt  à  ver- 
fer  ,  a  mefure  qu'il    s'en  confume. 

ENSUITE  on  ceife  de  le  faire  bouillir,  en  diminuant  le  Feu  ,  &'  on  le 
Jailfc  pendant  eneor  une  demi-heure  a  u\\  feu  doux  ,   fans  le  remuer. 

On  faitaufli  le  fagou  plus  ou  moins  épais,   félon  l'état  ,    félon  le  bc- 
:n  ,  &  félon  le  goût  de  ceux  pour  lesquels   on   le   préparc. 

On  peut  faire  une  quantité  de  fagou  pour  plufieurs  praies  à  la  fois, 

comme  on-y.iit   dni.s  un  nv  me  pot   du   bouillon    pour  plufieurs   pui's  :   on 
met  à  ch  .        dans  le         ..i ,  du  fagou  cuit  t  o  nnu  on   mei    à  chaui 
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un  bouillon  ;  &  même  le  fagou  à  l'eau  vaut  mieux,  Iorfqù'îl  y  a  quelque 
tems  qu'il  eft  fait:   il  n'en  cft  pas  de  marne  du  bouillon. 

Dans  les  cas  où  je  fais  prendre  le  fagou  froid  ,  comme  lorfque  le» 
fibres  des  vaifTeaux  du  corps  font  trop  lâches  par  les  fucs  qui  les  entretien- 
nent, je confeille  de  mêler  au  fagou,  un  peu  de  vin  ,  que  Ton  choilit  fé- 
lon la  circonftance  dans  laquelle  on  prend  le  fagou,  &  félon  le  tempéra- 
ment &  le   goût  de  celui  qui   en    ufe. 

En  général ,  le  fagou  cft  bon  contre  les  maladies  de  fluxion  ,  fur  quel- 
que partie  du  corps  que  fc  faffe  la  fluxion  de  l'humeur,  depuis  la  poitri- 
ne d'où  rcfulte  quelquefois  la  pulmonie ,  jufqu'aux  pieds  ou  fe  forme 
fouvent   la  goutte. 

Le  fagou  eft  un  aliment  &  un  médicament  ,  préfervatif  de  la 
phthifie  &  de  la  goutte,  comme  eft  le  lait,  auquel  il  n'y  a  rien  de  fu- 
péricur  contre  ces  maladies  ;  mais  tout  le  monde  n'a  pas  le  bonheur  de 
s'accommoder  du  lait,  &  il  ne  convient  pas  dans  tous  les  états  des  mala- 
dies ;  au  lieu  que  ces  inconvénients  ne  fe  trouvent  point  par  rapport  au 
fagou. 

J'ai  vu  des  malades  à  L'extrémité  ,  qui  ne  pouvant  plus  fupporter  ni 
le  lait,  ni  le  bouillon,  ni  la  gelée  la  plus  fine,  ont  été  entretenus  encor 
long-tems  en  vie,  par  le  moyen  feul  du  fagou  ,  cuit  à  l'eau  &  un  peu  fucré. 
M.  Fitzes,  Médecin  de  M.  le  Duc  d'Orléans,  m'a  dit  &  à  MM.  de 
Jufîieu  ,  qu'ayant  fa  mère  décrépite  &  la  poitrine  très  -  arfeelée  ,  il  en  a 
prolongé  la  vie  pendant  deux  ans  par  l'ufage  du  lagou  ,  dont  il  lui  fefait 
prendre  trois  piïfes  chaque  jour. 

Pour  préparer  le  fagou ,  ce  Médecin  le  fefait  mettre  dans  de  l'eau 
bouillante,  &  il  l'y  lailfait  pendant  une  demi-heure;  enfuite  il  retirait  le 
fagou  de  cette  eau  ,  &  enfin  il  le  jettait  dans  du  bouillon  &  l'y  fefait 
bouillir   doucement  pendant   deux    heures. 

Pain  de  pommes  de  terre. 

Les  pommes  de  terre  &  les  bâtâtes  ou  patates,  ne  font  pas  la  même 
chofe.  Et  c'eft  à  tort  que  quelques  perfonnes  croient  que  les  pommes  de 
terre  font  des  patates  dégénérées.  Les  patates  &  les  pommes  de  terre  font 
des  racines  de  plantes  fort  différentes.  (/)  Elles  ont  été  tranfportées  l'u- 
ne &  l'autre  ,   de  l'Amérique  en  Europe  ;  mais  les  pommes  de  terre  vien- 

(0  Solarium  tùbèrofum  efcuïentum.  C.  B.  peut  être  diftinguée  en  deux  efpèces  ;  l'une 

tn  P.  Piitctas  Anglorum  ;  pomme  déterre  ,  elt  à  fleurs  rouges  ,  &  l'autre  clt  à  fleur* 

en  français.  blanches. 

La  plante  qui  donne  les  pommes  de  terre 
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nent  bien  prefque  par-tout,  au  lieu  qu'il  femble  que  les  patates  (m)  ne 
peuvent  venir  en  Europe  ,   que  dans  l'Efpagne  :  je  crclte   cependant  que  fi 

on  les  cultivait  en  Provence  ,  elles  y  viendraient  aufli  (83/- 

Il  parait  que  les  x\nglais  croient  cultiver  les  patates  ;  ck  ce  ne  font 
que  des  pommes  de  terre,  qu'ils  nomment  patates.  A  la  vérité,  les  pom- 
mes de  terre  viennent  extraordinairement  belles  dans  leur  Ifie. 

Il  y  a  deux  efpèces ,  au  moins,  de  pommes  de  terre:  lavoir  .  les  rou- 
ges ou  grifes ,  couleur  de  lilas,  &  les  blanches.  Les  rouges  &  les  griies 
valent  mieux  que  les  blanches:  on  emploie  cependant  par  préférence  les 
blanches  ,  pour  cngrailfer  les  cochons ,  parce  qu'on  les  trouve  plus  pâteu- 
ses :  après  les  avoir  fait  bouillir,  on  les  écrafe  ,  &  on  les  mêle  avec  un 
peu  de  farine  d'orge,   pour  donner  à  manger  à  ces   animaux  (84)- 

Ln  général,  les  meilleures  pommes  de  terre  font  les  plus  rondes,  les 
plus  girofles  ,  celles  qui  font  creufes  ,  &  qui  ,  lorfqu  on  les  mange  ,  ne 
piquent  point  dans  la  bouche  (>/). 

Os  ne  peut  compofer  du  pain  avec  les  pommes  de  terre ,  qu'on  ne 
les  ait  fait  cuire  auparavant  ,  foit.  dans  l'eau  ,  foit  dans  la  cendre  ,  foit 
dans  un  chauderon,  à  fec  &  bien  couvert  (  8  O- 


Convolvulus  Batatas  diclus  Raii  fdf- 
torijt.  Ea:a:c  des  Français ,  &  par  corrup- 
tion de  langage  Patate. 

11  eft  vrai  que  les  patates  fouffrent 

moins  le  froid  &  la  «elee  que  les  pommes 

re  ,  cependant  M.  SCHREBEB  ufïurc 

ennent   en    Saxe    pourvu  qu'on 

.nte  en  bonne  terre  de  jardin.    11  eft 

difficile  d'avoir  de  quoi  en  planter  ,   parce 

qu'on  les  confond  avec  les  pommes  de  terre. 

(&4)  On  donne  d'abord  a  ces  animaux 

pommes  de  terre  crues  ,  légèrement 

Lori  e  veulent   plus  en 

.:  cuire  -  avant  de  les  leur 

•     ir;  fur  la  I  ra  bien  de  le  mêler 

:i    on  de  l'orge.    C'cft  aulli   une 

!  >nne  nourri  ur  le.  1  les 

l     irds  qu'on  ve  iiler.    Lifezforla 

rr«  .  li  duTertation 

M   ,    le    traité    de     M. 

;  --  -  l  Jui  de 

le  Coi  -  dani  le*. 

mci  iétc   OE  ,ue    de 

$0. 

{h  j  L  int  de;  pommes  de  terre, 


qui  eft  lingulfer ,  tient  de  l'acre  naturel  des 
Solariums  :  il  ne  faut  pourtant  pas  craindre 
que  les  pommes  de  terre  en  aient  la  qua- 
lité :  l'exemple  de  la  cafiave  avec  laquelle 
on  fait  de  bon  pain  ,  quoiqu'on  la  tire  de 
lu  Manioc  ,  donc  Le  jus  ell  un  poifon  ,  doit 
rafTurcr  fur  cela  :  la  graine  de  pavot  n'a 
pas  li  qualité  aflbupiflânte  du  pavot  :  o* 
mange  cette  graine  ,  &  on  en  tire  une  huile 
qui  lert  en  falade  comme  l'huile  d'olives  : 
elle  n'eft  nullement  foporative.  Les  anciens 
(aupoudraient  leurs  alimens  de  graines  de 
paver  iv   de  féfame. 

Cependant  je  dois  avertir  que  j'ai  obférve 
que  les  pommes  de  terre  ne  conviennent 
point  aux  vieillards  ,  parce  qu'elles  iout 
plutôt  appétiffintes  qi  1  les  ra- 

cines animantes  ,  1<  . 

les  navets  conviennent  rj  le   pom- 

mes  de  terre  aux  vieilles  peribm         dont 

le   (âng   appauvri,   froid  S  ,    VÎfe   .  u 

feorbut.  Les  pomme  font  propres 

uu  contrair<  M.  '.tut 

tempérer 

(8ï~  )  On  1  eut   tira     : 
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Si  l'on  a  fait  cuire  les  pommes  de  terre  dans  le  chauderon,  il  fe  forme 
fur  l'eau  dans  laquelle  on  les  lave  après  les  avoir  écrafées  ,  une  huile  qui 
ne  fe  trouve  point  fur  l'eau  dans  laquelle  on  a  lave  celles  qu'on  a  fait 
cuire  dans  la  cendre  ;  cette  huile  s'eft  confumee  par  le  feu ,  qui  la  vo- 
latilité &;  la  dilîipc  :  quand  on  retire  les  pommes  de  la  cendre  dans  laquelle 
elles  ont  cuit,  elles  foufflent  fouvent  beaucoup. 

La  plus  mauvaife  façon  de  les  faire  cuire,  c'eft  dans  de  l'eau.  Au 
contraire  lorfqu'elles  ont  été  cuites  à  fec  ,  &  fur-tout  dans  la  cendre  , 
elles  font   meilleures  à    mander. 

Apres  avoir  fait  cuire  les  pommes  de  terre,  on  les  pèle;  &  pour 
en  compofer  du  pain,  on  les  écrafe.  Enfuite  on  verfe  de  l'eau  delfus  à 
pluficurs  reprifes.  Après  les  avoir  ainlî  détrempées  dans  de  l'eau,  il  fe 
dépofe  une  fécule  au  fond  du  vaiffeau.  Cette  fécule  eir.  une  farine  avec 
laquelle  on  fait  du  pain  ,  en  y  joignant  autant  de  levain  de  feigle  ou  de 
froment  :  il  faut  que  la  pâte  pour  faire  le  pain  de  pommes  de  terre;  foit 
compofée  au  moins  d'un  tiers  de  levain.  Après  l'avoir  bien  pétrie,  on  la 
lailfe  lever  chaudement,  avant  de  la  faire  cuire  en  pain.  Il  elt  à  propos 
de  relire  ce  qui  elt  dit  p.    2%6  &    287. 

En  1761  ,  M.  Faiguet  a  préfenté  à  l'Académie  un  pain  qu'il  avait 
compofé  d'une  partie  de  froment ,  d'une  de  feigle  ,  &  d'une  de  pommes 
de  terre  ,  qui  fut  trouvé  affez  bien  levé,  agréable  au  goût,  «Se  tics-peu 
différent  en  confiftance  «Se  en  couleur  ,  du  pain  compofé  de  froment  &  de 
{bigle  ,   mêlés  en  parties  égales. 

Les  commiffaires  de  l'Académie  rapportèrent  que  cette  invention  mé- 
ritait d'être  approuvée  ;  ils  jugèrent  qu'elle  peut  remplir  l'intention  de  M. 
Faiguet,  de  fuppléer  en  partie  à  la  rareté  des  grains  dans  les  tems  de 
difette  ;  mais  que  fans  cette  circonftancc  on  en  fera  peu  d'ufage,  à  cau- 
fe    des   manipulations    qu'elle    exige  pour  la  préparation  de  la  racine. 

M.  Faiguet  a  depuis  perfectionné  la  compofition  de  ce  pain:  il  me  l'a 
communiquée,  «Se  nous  en  avons  fait  l'épreuve  en  prenant  deux  livres  de 
levain  de  feigle ,  deux  livres  de  pulpe  de  pomme  de  terre  &  de  racines 
de  panais;  le  tout  allié  avec  trois  quarterons  de  farine  de  froment. 

M.  Faiguet  fait  délayer  le  levain  de  feigle  dans  une  chopine  d'eau: 
enfuite   il  y  mêle  promtement  de    la  farine;    Si.   après  y  avoir  ajouté    la 

/ 
pommes  de  terre  fans  les  cuire.  Après  en  réitère  jufqu'à  ce  que  l'eau  ne  foit  plus 
avoir  ôté  la  peau  ,  on  les  écrafe  ,  on  y  teinte  par  les  pommes  de  terre.  On  met 
verfe  de  l'eau  froide  deflus  ,  &  on  les  enfuite  toute  la  maffe  dans  un  linge,  juf- 
laifle  tremper,  au  moins  pendant  un  jour,  qu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  d'eau.  Après 
Au  bout  de  ce  tems  ,  on  6te  la  première  cette  préparation  ,  on  fait  fecher  &  on 
eau  ,  «S:  on  en  met  de  nouvelle ,  ce  qu'on     pile  ou  on  moût  les  pommes  de  terre. 

pulpe 
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pulpe  des  pommes  de  terre ,  &  des  racines  cuites  dans  de  Peau ,  &  cette 
pulpe  patTée  par  une  palioire  ,  il  pétrit  bien  le  tout  enfemble  ,  &  il  en 
forme  un  pain ,  qui  en  pâte  péfe  cinq  livres  &  un  quarteron ,  &  cuit 
quatre  livres. 

Il  faut  paffer  la  pulpe  des  pommes  déterre  &des  panais;  autrement  on 
verrait  dans  ce  pain  les  filets  des  racines  de  panais ,  &  le  noir  des  pom- 
mes de  terre,  fi  on  ne   les  avait  pas  pelées. 

Ce  pain  m'a  femblé  fort  bon;  mais  je  penfe  qu'il  coûterait  trop  cher 
pour  les  pauvres  ;  &  il  ne  ferait  pas  une  reiVource fuffiiante  dans  les  tems 
de  famine.  Il  eft  cependant  bon  qu'on  fatïe  de  pareils  e  liais  ipour  augmen- 
ter la  nourriture  des  hommes  (86).  Un  délir  naturel  d'être  utile  à  l'humanité 
a  porté  M.  Faiguet  à  s'appliquer  à  des  travaux  relatifs  à  cet  objet.  Il  a 
imaginé  un  four  portatif,  dont  on  trouve  la  défcription  &  l'ufage  dan* 
la   fuite  de  cet  ouvrage.  PL  V.  &  IX. 

Le  pain  de  cajjave. 

Pour  apprendre  la  façon  de  préparer  le  pain  de  ca{îavc ,  il  faut  com- 
mencer par  lire  dans  l'art  du  meunier,  page  %6  ,  note  q  ,  l'explication 
circonftanciée  de  la  fabrication  de  la  caiîàve. 

L£S  Américains  ont ,  pour  faire  le  pain  de  caflTave ,  des  platines ,  q«« 
font  ou  de  fer,  ou  de  terre  cuite,  ou  de  pierre,  de  la  grandeur  ordinai- 
rement  de  dix-huit   pouces  de  diamètre. 

On  fait  chauffer  ces  platines  jufqu'à  ce  qu'on  ne  puiffc  y  laifTer  long- 
tems  le  doigt  appuyé  delfus ,  fans  fe  brûler;  enfuite  on  met  fur  chacune 
des  platines  une  jointée,  c'elt-à-dire ,  plein  les  deux  mains  jointes  enfem- 
ble ,  de  calfave  ;  &  l'on  applatit  deifus  ,  avec  une  palette,  la  caflave ,  juf- 
qu'à  l'épaiifeur   d'un  peu  plus  d'un  pouce. 

On  a  foin  d'abattre  encor  avec  cette  palette  ,  les  petites  élévations 
qui  fe  forment   à  la  calfave,  en  fumant  fur  le  feu,  pendant  qu'elle  cuit. 

(9,6;  En  Allemagne,  1:  pain  des  pommes  ont  effaré  par  néceffité.  Cette  invention  eft 

d-  terre  ck  tres-connu.  Une  foule  de  mal-  très-utile  pour  les  pauvres  ;  mais  il  faut 

-   -;u\  ont  etc  foulages  par  ce  moyen  dans  prendre  garde  que  les  boulangers  n'en  mé- 

L  dernicre  guerre.  Pendant  la  cherté  qui  a  lent  pas  dans  le  pain  qu'ils  donneront  pour 

affligé  la  SuifTe  en  1770  ,  pluficurs  particu-  être  de   pur  froment.  On  a  fait  là-dcflus  e» 

lien  en  ont  fait ,  &  ils  s'en  font  biea  trou-  17s 9  un  règlement  fort  fage  dans  le  duché 

vcY  Je   connais  même   beaucoup    de  gens  de  lkunlwick. 
a ifël   qui  continueront   par  goût  ce  qu'ils 

Sf 
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Lorfque  Ton  conjecture  que  la  caflave  peut  être  alfez  cuite  du  côté . 
qui  touche  la  platine  ,  on  s'en  ailure  en  foule  van  t  avec  la  palette ,  le  bord 
du  pain  de  caflave  :  fi  l'on  voit  qu'il  ait  une  couleur  jaune-rouffe ,  on  le 
tourne  fens-deffus-deifous ,  en  glùTant  la  palette  entre  la  platine  &  le  pain 
de  caifave  ,  fur  lequel  on  appuie  légèrement  l'autre  main.  Après  l'avoir  ainfi 
retourne,   il  ne  faut  qu'un  inftant  pour  le  cuire  également  des  deux  côtés. 

On  peut  faire  aufïï  avec  la  caflave,  du  bifeuit  pour  la  mer,  auiît 
bien  que  l'on  en  fait  du  pain  ,  dont  on  ufe  dans  prel'que  toute  l'Améri- 
que >  comme  l'on  fait  en  Europe  ufage  du  pain  de  bleds.. 

Le  pain  de  munition* 

Dans  l'art  du  boulanger ,  on  doit  parler  de  toutes  les  fortes  de  pains:  il 
nous  relie  à  ex  tliquer  la  fabrication  du  pain  de  munition  &  celle  du  bifeuit. 

On  entend  par  pain  de  munition  le  pain  militaire  pour  les  foldats  , 
que  l'on  compofe  avec  toute  la  farine  &  le  fon  du  grain  enfemble,  & 
que  les  Grecs  nommaient  wrvm^%.  Cicéron  appellait  cibarius  punis  ce  pain 
fait  avec  farine  &  fon.  Il  faut  tenir  la  meule  du  moulin  bafle  pour  mou- 
dre le  grain  avec  lequel  on  doit  faire  le  pain  de  munition  ,  afin  de  ré- 
duire le  fon  en  poudre  fine ,   comme  eft  la  farine. 

E  N  France  ,  on  met  dans  la  compofition  du  pain  de  munition  deux 
tiers  de  farine  de  froment  &  un  tiers  de  feiglc.  Le  mélange  de  froment 
&   de  feigle  fe  nomme  méteil. 

En  Hollande,  &  dans  la  plus  grande  partie  de  l'Allemagne,  on  fait 
le  pain  de  munition  avec  la  farine  &  le  fon  de  feigle  feulement  (87X 
Le  pain  dans  certaines  maifons  en  campagne  ,  eft  compofé  de  même  pour 
les  domeftiques  ,  avec  la  farine  &  le  fon   de  feiglc  enfemble. 

Comme  dans  les  pays  où  il  n'y  a  point  de  froment,  on  ne  fait  le 
pain  de  munition  qu'avec  du  feigle  ;  dans  ceux  où  il  n'y  a  pas  de  feigle, 
comme  en  Italie,  on  le  fait  avec  du  froment  feul  >  mais  la  ration  eft 
moindre  en  Italie  qu'en  France:  on  donne  moins  de  pain  aux  foldats  d'I- 
talie  qu'à  ceux  de  France. 

On  propofa  au  gouvernement  en  1727,  de  faire  bluter  les  farines 
de  munition;  l'auteur  de  la  proposition  afliirait  qu'en  ôtant  dix  livres 
de  fon  d'un  fac  de  deux  cent  livres  de  grain  moulu,  ce  fac  rendrait  plus 
de  rations  ,  &  que  le  pain  en  ferait  meilleur. 

L'expe'rience  qu'on  en  fit  ne  réuilit  pas.  On  a  encor  fait  la  mê- 
me propofition  au  miniftère  en  1764.  ,  de  bluter  la  farine  pour  le  pain 
de  munition,  &   elle  a  été   rejettée.  Les  Romains,   les  Grecs,  dans  tous 

(87)  Cet  ufage  n'eft  pas  général  en  Aile-     partie  là  plus  groiïïcre  du  fon  ,  dans  d'au- 
roagne.   Dans  quelques  années  ,  on  tire  la     très  on  y  lailfe  tout. 


ART    DU    BOULANGER.  29* 

les  tems  ,  &  aujourd'hui  toutes  les  nations  ,  font  dans  l'ufage  de  ne  point 
faire  bluter  les  farines  pour  le  pain  de  munition.  Cela  doit  fe  pratiquer 
ainfi  ;  autrement ,  on  donnerait  occafion  à  quelques  abus  de  plus ,  com- 
me d'enlever  avec  le  fon  ,  du  gruau,  quieft  la  meilleure  partie  delà  fa- 
rine :  d'ailleurs  le  fon  n'eft  pas  aulîi  mauvais  qu'on  le  croit  cfans  la  com- 
pofition  du  pain  ;  il  y  eft  même  bon  à  quelques  égards  ;  il  a  la  proprié- 
té de  corriger  la  mauvaife  qualité  du  feigle  ergoté  qui  eft  fi  mal-faifant. 
M.  Saleme ,  médecin  d'Orléans ,  l'a  fait  voir  par  des  expériences  qu'il  a 
rapportées  dans  le  mémoire  qu'il  a  donné  à  l'Académie  fur  le  feigle  ergoté. 

Le  poids  d'un  fac  de  grain  pour  la  munition  eft  de  202  livres  ,  la- 
voir 2  livres  pour  le  poids  du  fac ,  &  200  livres  pour  le   poids  du  grain. 

Chaque  fac  de  farine  pour  le  pain  de  munition  eft  auffi.  de  202 
livres ,  &  contient  200  livres ,  tant  fon  que  farine.  En  de-qà  de  la  Loire, 
les  fies  font  de  202  livres  en  grains ,  &  de  200  livres  en  farine ,  ex- 
cepté dans  l'Artois,  où  ils  ne  font  que  de  151  livres  &  demie  en  grains, 
le  fac  compris ,  &  1  ^o  livres  en  farine. 

Au-delà  de  la  Loire,  les  facs  de  grains  font  de  126  livres  &  demie» 
la  toile  cojmpnfe  ;  &  le  fac  de  farine  I2f  livres,  auffi  la  toile  comprife. 

Ox  met  avec  200  livres  de  farine  de  munition ,  1 1  f  livres  d'eau  ; 
&  le  mélange  produit  3tif  livres  de  pâte,  dont  on  forme  90  pains,  cha- 
que pain  de   munition  étant  pour  deux  rations  (  0  ). 

Ce  qui  comofe  igo  rations  (/j),  de  28  onces  chaque  ration;  lef- 
quelles  étant  cuites  &  refroidies,  ne  péfent  plus  que  24  onces  chacune; 
enforte  que  des  iif  livres  d'eau,  il  n'y  en  a  que  70  livres  qui  fartent  ar- 
tie  du  pain;  &  il  s'eft  diffipé  du  total  par  la  cuilfon  4^  livres  d'eau  ;  la- 
voir, g  onces  de  chaque  pain  de  munition,  pefant  en  pâte  56  onces, 
ou  3  livres  &  demie,  &  feulement  48  onces  lorfqu'il  eft  cuit  &  radis, 
c'eft-a-dire,  trois  livres  (88)- 

On  péfe  trois  livres  &  demie   de  pâte  pour  avoir  un  pain  de  trois 

(  o  )  Ce  qui  revient  à  peu-près  à  ce  que  nances  ,  chaque  pain  de  munition  ,  de  trois 

pratiquaient  les  Humains  ,  fui  vant  Pline  ,  1.  portions  chacun,  eft    de   6  livres   :    pour 

xvni.c.  v 'il.  Lex  Ltnanatura ,  ut  m  quo-  lefquelles  on  livre  au  boulanger  4  livres  de 

Citrwjue  generc  paru  militai i  tcrtia  portio  11  onces  de  farine,  poids  de  Berlin.  Com- 

aqu&  ad grani  pondus  accedut.  me  la  farine  n'a  point  été  blutée  ,    le  mcû- 

(p  ,  (Jn  en  peut  faire    aujourd'hui    au  nier   eft   obligé  de  rendre  le  même  poids 

moins  :oo  rations  de  br>n  pain.  qu'il  a  reçu  entrain  :  on  lui  compte  2  livres 

(  88  )  M.  SCHREBfcS  a  donné  le  calcul  &  demi  de  déchet ,  fur  un  boiflcau  ,  mefure 

u  établies  dans  le    armée    de  de  Berlin.  Les  pains  de  munition  font  y 1 1 a- 

Prufîe.    ■  a  première  collection  des  ou-  ches  deux  a  deu>:  :  on  liur  donne  une  forma 

célèbre  auteur ,  o&longue  ,  parce  qu'ils  fe  codent  mieux  que 

.    2)7.  Sui  ord'jH-  s'il,  étaient  ronds. 
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livres  cuit.  On  fait  les  pains  ronds  &  plats  :  on  les  fefait  autrefois  de 
huit  pouces  de  diamètre  :  on  les  fait  aujourd'hui  de  dix  pouces  ,  ce  qui 
les  rend  plus  plats  ,  &  leur  procure  plus  de  croûte,  que  s'ils  étaient  rele- 
vés ;  ils  fe  rcîfuient  mieux  auiïi  étant  plus  étendus;  ils  l'ont  meilleurs  étant 
plus  cuits,  &  ils  fe  coniérvent  plus.  L'orfqu'au  contraire  ils  font  ronds- 
fphériques ,  ils  ont  plus  de  mie ,  &  l'intérieur  du  pain  ne  cuit  pas  aflez. 
Supposant  que  le  fac  de  froment  du  poids  de  200  livres  ne  coûte  que 
9  liv.  le  fetier ,  comme  il  était  du  tems  de  M.  Dupré  d'Aulnay ,  qui  a 
donné  ce  calcul  en  1744,  dans  fon  traité  des  fubfiitances  militaires ,  les 
deux  tiers  reviennent  à  lix  liv. 

Supposant  encor   que  le    fac  de   feigle   du  même   poids,  ne   coûte 
que  4  liv.    10  f.  le  tiers  revient  à  1  liv.  10  f. 

Ainsi  le  prix  du  fac  de  munition  ferait  7  1.  10  f.  pour  180  rations 
de  pain  de  munitions  ,  d'une  livre  &    demie  chaque  ration. 

Dans  chaque  ration  de  180  au  fac,  il  faut  en  farine,     .     .      17  onces  1 
En  eau,                  .          .          .         \         .         .          .         .  •.  10  § 

Poids  en  pâte, 28 

r,     4      •    -,      n         S    «n  farine,  .  .  .         .17  I 

Etant  cuit  il  relte ,     <  1.  ? 

I    en  eau ,  ....       *  ^ 

L'évaporation  de  l'eau  eftde  4  onces 
Poids  de  la  ration ,     .     .     24 

AinH  le  foldat  a,  outre  la  viande  &  le  vin,  une  ration  de  pain  d'u- 
ne livre  &  demie  chaque  jour.  On  ne  donne  dans  les  prifons  à  chaque 
homme  qu'une  livre  &  demie  de  pain  pour  toute  nourriture.  Le  labou- 
reur n'a  pas  toujours  autant  de  pain  ;  &  communément  il  ne  l'a  pas  auffi 
bon  que  le  foldat. 

On  compte  aujourd'hui  24  deniers  pour  chaque  pain  de  munition  de 
trois  livres,  contenant  deux  nitions,  ce  qui  fait  huit  deniers  pour  chaque 
livre  de  pain,  &  revient  à  un   fol  par  jour,  fuivant  la  fuppofition. 

Si  le  fac  de  froment  &  de  feigle  du  poids  de  200  livres,  revient 
à  17  1.  10  f.  la  manutention  de  garnifon  étant  de  4  1.  to  L  cela  t.iit  en 
total  22  1.  Ces  22  1.  réparties  fur  180  rations,  fixent  le  prix  de  chacune 
à  29  den.  un  tiers. 

On  donne  au  foldat-cavalicr  deux  livres  deux  onces  de  p.: in  par 
>our  en  route,  outre  deux  livres  de  viande  &  une  pinte  &  demie  devin. 
Il  neft  pas  étonnant  que  les  laboureurs,  lorfv.u'iis  ie  font  Accoutumées  à 
vivre  en  gens  de  guerre,  ne  fe  foucient  plus  de  retourner  prendre  la  vie 
&  les  travaux  de  la  campagne. 

La  ration  de  chaque  loldat  à  l'hôpital  militaire,  eft  d'une  livre  & 
demie  de  pain  blanc,  cornpofé  de  pur  froment  bluté,  bien  façonné  &  bien 
«fuit.  En  Itaik   le  pain  de  munition  eil  auliï  de  froment,    comme  je  l'ai 


ABT    DU-BOULANGER.  301 

dit  plus  haut,-  mais   chaque  ration   de  pain  pour  le   ioldat  11'eft  que   de 
2o  onces ,  de   5  quarterons. 

Au  commencement  du  règne  de  Louis  XV",  en  1719,  on  augmenta  ïa 
ration  du  pain  de  munition';  on  la  fit  monter  à  28  onces  de  pain  cuit  & 
raiîîs.  On  augmenta  aulîî  la  ration  du  bifcuit,  dans  la  même  proportion 
que  celle  du  pain.  On  en  a  depuis  reconnu  l'abus,  &  l'on  a  été  obligé 
de  rétablir  la  ration  fuivant  l'ancien  tarif  ;  mais  elle  n'a  pu  être  réduite  à 
24  onces,  qu'avec  de  grandes  précautions,-  &  l'on  n'en  eft  venu  à  bout 
qu'en  173 1,  par  une  ordonnance  du  30  Mai,  pendant  le  muùftère  du 
Cardinal  de  Fleuri. 

A  la  fin  des  campagnes ,  lorfqu'il  refte  du  bifcuit  ,  on  donne  pour 
trois  jours  deux  rations  de  pain  &  une  de  bifcuit  :  deux  rations  de  pain 
pefent  autant  que  trois  rations  de  bifcuit  ;  &  par  couféquent  le  bifcuit  eft 
moins  embarraifant  pour  voiturer  ,  pour  ferrer  &  pour  garder  ;  mais  il  eft 
bien  plus    cher. 

On  verra  à  l'article  des  fours  quelle  doit  être  leur  conftrudion  pour 
le  pain  de  munition  &  pour  le  bifcuit  des    vivres. 

Le  pain -bifcuit  (89). 

On  a  de  tout  tems  fait  du   pain  qui   fe  confervait  dans  les  voyages 

(89)  Le  bifcuit  eft  un  pain  cuit  deux  fois,  ou  pluiieurs  morceaux  fort  longs  ,  que  l'on 
En  France  on  le  fait  de  pur  froment  ;  en  met  fur  des  feuilles  de  cuivre  étamé.  Dans 
Allemagne  ,  il  eft  plus  fouventde  feigle.  On  l'efpace  d'une  demi-heure  ,  ou  tout  au  plus 
fait  dans  cercains  endroits  une  force  de  pà-  de   crois   quart  d'heures  ,  elle  aura   pris  !e 
.rie  avec  du  beurre,  qui  porte  le  même  degré    de  fermentation  néceiTaire.  On    fait 
elle  eft  au. fi  cuite  deux  fois.  cuire  le  bifcuit  une  première  fois  ,  &  lorl- 
Qjclquetoi-    Les  boulangera  font  du  bifcuit  qu'il  eft  refroidi  ,  on  le  coupe  en  plufieurs 
1     -    beu-rj  ,  mais  il   faut  les  commander.  pie:es  à  peu  près  égales,   &  on  les  remet 
'             Mme  à  minier  aux  perroquets,  parce  au  four  une  féconde  fois  pour  les  rôtir  .  ou 
que  le  beurre  fait  tomber  les  comme  difent  les  boulangers  ,  pour  les  fr~ 
r             k             ' .  lux  :  mais  ce:te  opinion  cher.  On  rart  auffi  du  bifcuit  en  petits  mor- 
ue LapatuTerie  ceaux  ronds ,  que  l'on  coupe  circuiairement 
les  bon             I   emands  vendent  fous  lorfqu'il  eft  encor  en  pâte ,  &  que  l'on  fait 
le  nom  I                fi       back ,  fe  fait  de  cette  de  même  cjire  deux  fois.  Le  four  ne   doit 
minière.  Prenez  pour  le  levain  une  chopi  ie  pu    cire  trop  chaud,  autrement  le  lucre  le 
•     --,onne  levure  de  bierc  blanche  ,  q'-c  lirait  noircir.  Quelques  perfonnes   y  met- 
»               ez  avec  la  même  quantité  de  lait,  tent  un  peu  d'écorce  de  citron  hachée  fort 
Je;  heures, ou 2  heures  Se  demie,  menu  ;  on  y  ajoute  quelquefois  de  l'anis  , 
tem                1  fait  (on  effet  Alors  ireznne  des  amen  les  &  de  li  canelle.  Pourvu  qu'on 
/.ciin-j  feeufs,  une  livre    le  ijurre ,  <Sc  le  garantifïe    les  vers,  on  le  conferve  au 
tout    .     .    nnelif             1                   :'■-  moins  une  année.  Le  bifcuit  de  Drefde  ,  de 
tèa  de  tout  cela  une  pâte  ferme            illez-  Lei  de  WeiflTenfels  ,  de  Torgau   & 
la  bien.  Donnez  a  cette  pâte  la  forme  pie  de  "•  •        irga  le  L*  célébrité  ;  on  eneru 
I   aj vendiez;  ordinuiieiucnt  j:\  ci  lut  un  voie    chez,  l'étranger. 
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de  longs  cours  fur  mer,  &  dans  la  guerre,  fur-tout  pour  les  lièges.  It  y 
avait,  du  terns  de  Pline,  du  pain  de  mer,  qui  fe  féchait  fans  fe  moifir: 
-c'eft  ce  que  cet  auteur  uomme  Fanis  nautkus.  Les  Grecs  nommaient 
ùtiîioç  le  pain-bifeuit. 

Le  bifeuit  eft  compofé  de  farine  de  froment,  dont  on  a  ôté  tout  le 
gruau  &  le  fon  ;  enforte  que  d'un  fac  de  200  livres  ,  on  ne  retire  pour 
faire  le  bifeuit,  que  160  livres  de  farine. 

A  ces  160  livres  de  farine  on  joint  en  la  pétrifiant ,  40  livres  d'eau; 
ce  qui  produit  200  livres  de  pâte ,  dont  on  ne  forme ,  félon  l'auteur  du 
tarif  des  fubilftances  militaires ,  que  133  rations  &  un  tiers  ,  du  poids  de 
24  onces  chacune ,  qui  après  la  cuiifon  ne  doit  plus  pefer  que  1 8  onces , 
parce  que  les  40  livres  d'eau  s'évaporer^  (90)  ;  &  même  ,  félon  cet  auteur, 
l'humidité  naturelle  de  la  farine ,  qu'il  eftime  être  de  9  à  10  livres  pour 
chaque  fac,  fe  diiïlpe;  ainfi  félon  lui  il  ne  refte  que  ifo  livres  de  bifeuit, 
de  1 60  livres  de  farine  &  de  40  livres  d'eau;  de  forte  que  le  déchet  des 
bifeuits  militaires  (q)  eft  fuppofé  plus  grand,  même  que  celui  des  pâtes 
d'Italie,  qui  rendent  toute  la  pefanteurde  la  femoulc  avec  laquelle  on  les 
a  faites;  on  ne  trouve  de  déchet  à  ces  pâtes  d'Italie,  même  lorfqu'elles 
font  feches ,  que  le  poids  de  l'eau  qu'on  a  employée  à  les  pétrir. 

Le  bifeuit  pour  1er»  vivres  de  terre  ne  doit  pas  être  fi  cuit  que  celui 
pour  la  mer;  &  l'on  en  tire,  de  200  livres  de  farine,  142  rations  de  18 
onces  chacune  ;  ou  mieux  ,  il  faut  les  laiffer  prefque  autant  de  tems  au  four, 
mais  il  faut  pétrir  avec  plus  d'eau  :  on  lailfe  ordinairement  le  bifeuit  deux 
heures  au  four.  Il  doit  être  plus  chaud  pour  le  bifeuit  que  pour  le  pain, 
parce  que  moins  il  y  a  d'eau  dans  la  compofition  de  la  pâte ,  plus  diffi- 
cilement elle  cuit;  d'ailleurs  le  bifeuit  doit  être  plus  cuit  que  le  pain. 

Suivant  ces  pratiques ,  le  bifeuit  peut  fe  conferver  bien  enfermé 
dans  des  cailfes  placées  dans  un  lieu  fec ,  plus  d'une  année  fans  fe  corrom- 
pre; cependant  il  perd  de  Cou  goût  &  de  fa  qualité  en  vieillillant  (91  ). 

Il  ne  faut  pas  prendre  le  levain  pour  le  bifeuit,  aulfi  jeune  que  pour 

(90)  Il  ne  faut  jamais  mouiller  le  grain  preneurs  des  vivres ,  &  font  au  défavantage 

qu'on  deftine  a  faire  du  bifeuit ,  avant  que  de  la  nation. 

de  l'envoyer  au  moulin  ;  autrement ,  il  faut  (91)  M.  SlîREBER  aflure  que  le  bifeuit 

beaucoup  plus  de  tems  peur  fécher  la  farine  fait    dix  ans  auparavant  pour  les  armées 

avant  que  de  la  mettre  en  barriques  j  &  Prufllcnnes ,  n'avait  rien  perdu  ni  de  fon 

quand  on  en  voudra  faire  du  pain  ,  elle  ne  goût ,  ni  de  fa  qualité.  Cela  dépend  beau- 

profitera  pas  autant.  coup  de  l'exactitude  du  boulanger,   &  du 

(  (j  )  Ces  mécomptes  favorifent  les  entre-  foin,  qu'il  prend  à  bien  recuire  le  bifeuit. 
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fervir  pour  chaque  fournée ,  des  levains  les  premiers  faits  ,  dit  M.  Dupré 
d'Aulnay. 

On  fait  pour  le  bifcuit,  la  pâte  plus  ferme  que  pour  le  pain  de  mu- 
nition i  on  prend  l'eau  plus  chaude  en  pétrifiant  pour  le  bifcuit  ;  c'eft 
pour  la  même  raifon  qu'on  emploie  l'eau  plus  chaude  pour  faire  les  pâtes 
d'Italie  :  l'eau  chaude  fait  que  la  pâte  &  le  pain  fe  féchent  davantage  ,  &. 
fe  confervent  plus  long-tems  fans  fe  gâter  j  mais  le  pain  en  eft  moins  frais  : 
parce  que ,  comme  je  l'ai  expliqué  ,  le  pain  fe  tient  d'autant  plus  frais  , 
qu'on  y  met  plus  d'eau  &  que   l'eau   eft  plus  froide. 

Il  faut ,  pour  faire  une  pâte  ferme  ,  plus  de  travail  &  plus  de  force. 
On  met  une  heure  de  plus  pour  faire  le  bifcuit ,  que  pour  faire  le  pain  de' 
munition,  tant  pour  la  fabrication  que  pour  la  cuiflbn  ;  &  chaque  fournée- 
ne  produit  qu'environ  240  rations.  On  choifit  pour  faire  le  bifcuit  ,  les 
boulangers  les  plus  adroits  &  les  plus  robuftes,  parce  qu'il  eft  plus  diffi- 
cile  à  faite ,   que  le  pain. 

La  pâte  pour  le  bifcuit  étant  pétrie  très-dure,  il  eft  nécefïaire  d'avoir 
du*s  rouleaux  de  bois  pour  la  biller,  &  pour,  en  l'applattilîànt ,  lui  don- 
ner la  forme  que  le  bifcuit  doit  avoir,  qui  eft  de  24  à  27  pouces  de  cir- 
conférence ,  ou  8  à  9  pouces  de  diamètre,  &  de  15  à  16*  lignes  d'épaif- 
feur.  Cette  forme  doit  être  donnée  aux  bifcuits  avant  de  les  mettre  à  le- 
ver fur  les  tablettes.     Chaque  bifcuit  ne  doit  contenir  qu'une  ration. 

Lorsqu'on  a  façonné  les  bifcuits,  on  les  met  fur  des  tablettes  i  pour 
les  pains  de  munition,  on  les  place  fur  des  couches  ,  pour  y  prendra 
leur  apprêt. 

Il  faut  piquer  les  bifcuits,  comme  les  pains-à-foupc  ,  immédiatement 
avant  de  les  mettre  au  four,  afin  d'empêcher  que  le  bifcuit ,  qui  doit  être 
plat  pour  être  plus  cuit ,  ne  fe  bourfoulfle  dans  le  four:  on  fe  fert  pour 
cela  de  piquoirs  de  fer  ,  fait  evprts  à  cinq  ou  fi*  dents. 

Outre  les  142  ou  les  133!   rations  de  bifcuit  par  chaque  fac  de  fa- 
rine blutée,   les  boulangers,  les  porteurs-d'eau  &  les  fondeurs  de  bois  trou- 
lt  encor  leur  fubliftance   en  pain  ;  &  ils  la    trouvent   aulît  on   rendant 
180  rations  de  pain  ,  que  produit   un  (âc  de  farine. 

C'est  un  grand  abus  que  de  tirer  le  gruau  de  la  farine  ,  avant  d'en 
faire  le  bifcuit  ;  ou  bien  il  faudrait  ordonner  qu'après  l'avoir  féparc  du  fon, 
le  remêlât  avec  la  farine.  Le  gruau  eft  un  profit  immenfe  pour  les  muni- 
tiouaircs  ;  &  c'eft  une  finc'fc  du  métier,  qu'on  ne  connaît  point,  &  qu'on 
It  apprendre  dans  l'art  du  meunier,  qui  précède  celui  du  boulanger. 
le  pain.  La  première  fournée  faite  ,  on  doit  préparer  un  levain  de  tou- 
poilK  pour  remplacer  celui  qui  vient  d'être  employés   c'eft  pétrir  fur  pâte: 

U  même  choie  doit  le  pratiquez  jufqu'a  la  fin  du  travail ,  obièrvant  de  l« 
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Il  faut  obferver  qu'on  paye  encor  2  liv.  iof.  par  fac  déplus  pour 
le  bifcuit,  que  pour  le  pain,  à  caufe  de  la  façon  de  ce  blutage  &  du  plus 
de  cuiifon  (92).  Le  gruau  &  1c  ion  devraient  du  moins  être  pris  pour  dé- 
dommagement de  cette  augmentation.  Lorfque  je  parle  ainfi  ,  c'eit  que  je 
m'y  crois  obligé  ;  je  fouhaitc  être  utile  fans  nuire  à  perfonne.  Voyez  la 
note  x  ,   page  282. 

Il  y  a  des  nations  dans  le  Nord,  qui  font  pour  leur  nourriture  une 
efpèce  de  bifcuit,  qui  cft  comme  font  ici  les  pains  de  foupe  ;  ils  remet- 
tent une  féconde  fois  leurs  pains  dans  le  four  chaud  ,  &  enfuite  on  les  gar- 
de enfilés  dans  le  grenier  :  tout  fe  conferve  plus  long-tems  dans  le  froid 
que  dans  le  chaud  ,  en  général.  MM.  Roimovr ,  médecin  du  roi  de  Polo- 
gne, &  J limiter  ■>  difent  qu'on  fait  dans  la  Norwege  du  pain  qui  dure 
40  ans. 

4°.    La  cuiffon    du  pain. 

Enfin  nous  fommes  parvenus  à  la  dernière  chofe  requife  dans  la 
fabrication  du  pain ,  qui  efl;  la  cuiflbn.  Le  changement  du  grain  en  fari- 
ne par  la  mouture,  l'alliage  de  la  farine  avec  l'eau  en  pâte  dans  le  pô- 
tiiffage,  &  la  fermentation  de  la  pâte  parle  levain  font  des  préparations 
néceflaires  pour  faire  le  pain  ;  mais  elles  ont  cflentiellcment  befoin  de 
s'achever  &   de  fe  perfectionner  dans  le  four  par  la  cuiflbn. 

Dans  la  fermentation  de  la  pâte,  c'eft  l'eau  qui  eft  le  principal  ou 
le  premier  agent  >  &  dans  la  cuiffon  ,  c'en:  le  feu  qui  agit  ,  d'abord  con- 
jointement avec  l'eau  pour  achever  fon  apprêt  ,  comme  la  maturité  du 
fruit  fe  fait  par  la  fermentation  animée  de  la  chaleur  du  foleil. 

Ensuite  la  cuiflbn  du  pain  fe  fait  par  la  chaleur  feule  du  feu  ,  qui 
donne  le  goût  aromatique  propre  au  painj  comme  la  chaleur  de  la  fer- 
mentation a  donné  l'odeur  acide  fpiritueufe  à  la  pâte. 

Dans  la  fermentation  de  la  pâte ,  l'eau  agit  fur  le  falin  d'abord,  puis 
fur  le  terreftre,  &  enfin  fur  l'huileux  de  la  farine  :  dans  la  cuiifon  du 
pain ,  le  feu  agit  fur  Thuilcux  d'abord  ,  puis  fur  le  terreltrc ,  &  enfin 
fur  le  falin  de  la   pâte. 

Pour  achever  le  pain  ,  il  faut  arrêter  enfin  la  fermentation  par  la 
cuiflbn  qui  fubtilife  encor  la  pâte  ,  autrement  que  ne  fefait  la  fermenta- 
tion qui  a  divifé  la  farine  ,  autrement  que  n'avait  fait  la  mouture  du  grain. 

Si  la  mouture  était  continuée ,  la  farine  ferait  à  la  fin  decompofée, 
comme  je  l'ai  expliqué,  page  22.  Si  la  fermentation  continuait,  la  pâte 
le  corromprait 5  comme  le  pain  brûlerait,  fi  la  cuiflbn  n'était  pas  de  mê- 
me arrêtée. 

I,  y:  )  Et  parce  que  le  bifcuit  doit  ûtre  cuit  deux  fois, 

Je 
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Je  le  répète:  après  le  feu  de  fermentation,  il  y  a  le  feu  de  cuuTort 
qui  achevé  l'ouvrage  du  boulanger.  La  chaleur  de  la  fermentation  fubti- 
life  la  pâte  ;  &  le  feu  de  la  cuuTon  l'atténue  encor  ,  &  la  convertit  en  pain. 
Par  ces  moyens ,  l'eau  &  Pair ,  de  fluides  qu'ils  étaient  ,  deviennent  foli- 
des  dans  le  pain  cuit:  le  pain  pefe  environ  un  tiers,  en  générai  ,  plus 
que  ne  pefait  la  farine  dont  on  Ta   oompofé. 

Pour  concevoir  comment  l'air  combiné  avec  l'eau  &  la  farine',  par  le 
feu  de  la  fermentation  &  par  celui  du  four  ,  forme  une  partie  folide  du 
pain  ,  il  faut  pouvoir  concevoir  comment  des  différentes  combinaifons  de 
la  matière  réfultent  tous  les  dirférens  corps  de  la  nature.  On  ne  peut 
concevoir  l'un  ,  qu'autant  que  l'on  peut  concevoir  l'autre  j  &  l'on  ne 
peut  raifonnablement  en  difeonvenir  ,  quoique  l'on  ne  les  conçoive  peut- 
être   pas. 

Fours  à  cuire  le  pain. 

L'art  du  boulanger,  quoique  très-utile ,  était  inconnu  aux  anciens: 
la  (Implicite  des  hommes  qui  n'étaient  pas  civilifés,  les  détournait  d'ap- 
porter tant  de  façons  pour  leur  nourriture  i  encor  aujourd'hui  les  Tar- 
tares  ne  font  pas  de  pain. 

La  cuiifon  eft  un  des  principaux  moyens  pour  faire  de  bon  pain  ;  on 
n'en  a  employé  d'abord  que  de  très-fîmples  &  ttès-imparfaits  (r)  :  l'âtrc 
de  la  cheminée ,  un  trou  en  terre  ,  ou  dans  la  cendre  ,  un  gril ,  une 
tourtière  ,  enfuite  de  petits  fours  portatifs  de  métal  ont  été  les  premiè- 
res faqons  de  faire  cuire  le  pain  (93). 

(  r  )  Ce  qui  peut  donner  la  connaiflance  cuit  en  terre  ,'ou  dans  des  pierres  creufées , 
de  la  façon  dont  les  anciens  fefaient  cuire  qu'on  met  les  unes  contre  les  autres  ,  &  en- 
la  pâte  dans  la  cheminée  de  la   cuifine  ,  tre  lefquelles  on  place  la  pâte  enveloppée 
arant  l'invention  des  fours  ,  c'eft   ce  qui  dans  des  feuilles  d'arbre, 
fe  pratique  encor  aujourd'hui  en  campagne  ,  Ou  bien  on  creufe  un  tiou  en  terre  qu'on 
dans  certains  pays ,  comme  en  Lorraine  ,  où  garnit  par  les  côtés  de  pierres  bien  chaudes  ; 
l'on  fait  cuire  des  gâteaux  dans  l'âtre  fous  on  y  place  ce  qu'on  a  à  cuire  :  &  fi  ces  efpe- 
la  cendre.  ces  de  fours  font  grands ,  &  qu'il  y  ait  beau- 
Après  avoir  chauffé  &  nettoyé  Pâtre  ,  on  coupa  cuire,  on  y  met  encor  au  milieu 
pofe  le  gâteau  deffiis   ;   on  le  couvre  de  des  pierres  chaudes.   Enfin  on  couvre  les 
cendre  chaude  &  d'un  peu  de  feu  ,  qu'on  pierres  de  deiujs  de  moufle  ,  de  paille  & 
entretient  jufqu'à  ce  que  le  gâteau  foitcuit.  de  hardes  ;  les  cylindres  de  fer  chauds  eii- 
Four  que  ce  gâteau  prenne  de  la  couleur ,  fermés  dans  des  boëtes ,  où  l'on  cuit  de  la 
on  laifle  le  feu  flambant  autour,  un  inftant  viande,  font  une  efpècc  de  ces  fours  qui 
avant  découvrir  le  gâteau;  ou  bien  on  brû-  cuifent   par  la  même  méchanique. 

une  p  jignéc  de  paille  defTus  avant  d'y  (  9Î  )  On  a  dans  les  armées  ,  des  fours  de 

ndre  chaude.  fer,   qu'on  tranfporte  fur  des  chariots.   Ce 

Anciennement  &    encor  aujourd'hui  on  font  des  çfpècek  de  culottes  de  fer ,  que  l'on 
Twnc   I.  Tt 
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On  a  appris  dans  la  fuite  à  conftruire  des  fours  fiables  eu  terre  & 
«n  brique  ,  dont  on  a  perfectionné  depuis  la  conftruction  ,  &  dont  l'ufa- 
ge  eft  devenu  fi  général  &  iî  commun  aujourd'hui ,  que  tout  le  monde 
fait  ce  que  c'eft ,  &  en  connaît   la  forme. 

C'est  une  efpècc  d'hémifpherc  creux  &'  applati ,  (94)  dont  le  plan 
ou  l'àtre  eft  plus  ou  moins  grand.  Ordinairement  l'aire,  c'eft -à-dire ,  l'à- 
tre  des  fours  de  boulanger  a  huit  à  dix  pieds  de  diamètre  ,-  rarement  les 
fours  ont  douze    pieds   de    diamètre. 

O  N  eft  quelquefois  obligé  par  la  fituation  des  lieux  où  Ton  bâtit 
les  fours,  de  leur  donner  une  autre  forme  que  la  ronde;  on  eft  forcé 
de  les  faire  oblongs  ou  en  ovale;  j'en  ai  même  vu  eflayer  un  par  M.  Ma- 
lilfet,  qui  avait  été  conftruit  en  parallélogramme  ,  par  feu  M.  Dubuilfon, 
Entrepreneur  des  bâtimens  des   hôpitaux;    mais  ce  four  n'a  pas  réulli. 

D  E  toutes  les  formes ,  la  ronde  qu'on  donne  ordinairement  aux 
fours,  eft  la  plus  (impie  &  la  plus  avantageufe  pour  chaurfer  aifément, 
pour  raifembler  &  conferver  la  chaleur,  &  pour  la  communiquer  plus, 
également  de  toutes  parts  à  ce  qui  y  eft  renfermé  (95). 

0  N  peut  regarder  le  four  comme  un  efpèce  de  vaifleair ,  qu'on  chauf- 
fe en  mettant  le  feu  dedans  :  au  lieu  qu'ordinairement  le  feu  eit  au-dc- 
hors  des  vafes  qui    contiennent  les  chofes  qu'on  y  fait  cuire. 

L'atre  des  fours  à  Paris  eft  communément  en  terre:  en  général, 
le  pain  cuit  mieux  fur  la  terre  que  fur  toute  autre  chofe  ;  le  pavé  prend 
&  conferve  trop  de  chaleur,  il  eft  fujet  à  brûler  le  deflbus  du  pain, 
lorfqu'on  chaurfe  le  four  avec  de  gros  bois;  le  pain  ainli  brûlé  deflbus 
eft  ce  qu'on  nomme  pain  ferré.  L'àtre  de  terre  convient  encor  mieux  lorf- 
qu'on brûle  du  gros  bois ,  comme  on  fait  à  Paris  ,  parce  que  lé  gros 
bois  chauffe  plus   l'aire  du  four  à  proportion,  que  fa  chapelle. 

1  l  faut  favoir  aufïi  que  l'àtre  ,  même  de  terre  ,  chaurle  plus  lorf- 
qu'il  eft  neuf,  que  lorfqu'il  eft  vieux. 

La  terre  dont  on  fc  fert  pour  conftruire  les  fours  eft  une  terre 
franche,  une  efpèce  d'argille,  qu'on  nomme  pour  cela  te rre-n-foiir ;  on  l'a 
nomme  encor  terre-à-potier ,  parce  qu'on  en  fait  aulfi  de  la  poterie  (96). 

place  fur  un  âtre  préparé  en  rafe  campa-  nous  avons  donné  ci-deflus  >  p.  içi.noteç. 

gne,  &  que  l'on  recouvre  déterre.  (96)  La  meilleure  terre  eft  l'argiile  ordi- 

(94)  En  Allemagne  &  en  Suifie,  les  fours  naire  ,  c'eft  celle  qu'on  emploie  le  plus  com- 

font  plutôt  ovales  que  ronds-  On  en  peut  munement.  Quelquefois  on  y  mêlé  une  por- 

voir  la  conftruction  &  les  dimenfions  dans  tion  de  terre  a  brique.   On  a  pu  voir  ci-de£ 

le   'raid  (Varchitellurc  civile,  de  M.  An-  fus  que  dans  quelques  endroits  on  emploie 

«ERM  \nn.  p.  281.  auffi  à  cet  ufuge  des  briques.  Pour  pouvoir 

(S- 5)  Voyez  la  defeription  du  four,  que  les  raccommoder  plus  aifément, on  les  place 
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Dans  les  pays  où  l'on  n'a  pas  de  cette  terre-à-four  ,  &  où  Ton  chauf- 
fe les  fours  avec  du  menu  bois ,  ou  avec  d'autres  chofes  qui  ne  donnent 
qu'un  feu  clair  &  de  peu  de  durée,  on  pave  Pâtre,  pour  qu'il  conferve 
plus  de  chaleur  ;  on  fe  fert  pour  cela  de  carreaux  de  brique  ,  faits  ex- 
près plus  grands  &  plus  épais  que  ceux  même  des  âtres  de  cheminée  : 
les  carreaux  pour  carreler  les  fours  font  à  fix  côtés  ,  8z  ont  fix  pouces 
de  diamètre  &  deux  pouces  d'épaiifeur;  ils  pefent  cinq  livres.  Au  lieux 
que  les  carreaux  des  âtres  de  cheminée  ont  huit  pouces  en  quarré  &  un 
pouce  d'épaiJeur. 

O  n  doi:  auflï  choiiir  la  terre  propre  à  compofer  ces  carreaux  ,  dont 
l'ufage  eft  d'ècre  expofés  au  feu:  il  faut  préférer  la  glaife  bleue  qui  fe 
coupe  ,  a  la  verte  qui  s'émie.  On  fe  fert  de  la  verte  pour  faire  les  car- 
reaux de  planchers ,  qui  ne  fervent  point  au  feu.  La  glaife  bleue  cft  pu- 
re, au  lieu  que  la  verte  contient  des  durillons  qu'on  nomme  la  mine.  La 
glaife  bleue  qui  a  des  veines  rougeâtres ,  qui  clt  marbrée  ,  eft  la  meil- 
leure de  toutes  ,  c'eft  celle  qui  fe  plombe  le  mieux:  on  l'a  trouve  à  Gen- 
tiîly,  proche  Paris.         « 

Il  y  en  a,  qui  pour  faire  l'aire  de  leur  four,  préfèrent  la  brique 
aux  carreaux  &  à  la  terre ,  parce  que  la  brique  fe  conferve  mieux  que  la 
terre  ,  &  qu'elle  n'eft  pas  fujette  à  ferrer  le  pain,  comme  fait  le  carreau. 
Pour  que  l'âtre  de  brique  foit  encor  plus  femblable  aux  âtres  de  terre  , 
ils  choifilfent  de  la  brique  qui  ne  foit  pas  tout-à-fait  cuite. 

L'ufage  s'établit  aujourd'hui  prefque  par-tout ,  de  paver  les  aires  des 
fours,  parce  que  les  âtres  en  carreau  durent  plus  long-tems  que  ceux  en 
terre.  C'eft  ordinairement  aux  environs  de  l'ouverture  du  four,  qu'on 
nomme  Li  bouche,  que  le  four  commence  à  fe  détruire;  pour  remédier  à 
cet  inconvénient,  il  ferait  a-propos  de  paver  l'entrée  du  four,  &  défai- 
re en  terre  le  refte  de  fatre  (97 

Il  y  a  des  pays,  comme  en  Bretagne,  où  l'aire  des  fours   cft  en  gran- 
l    dalles  de  pierres:    ik   même   dans  certaines  contrées  de    l'Allemagne , 
comme   en  Pruife  ,   les  âtres  des  fours  loin  en  plaque  de  fonte. 

O  m  fait,    lorfqu'on  le  peut,   le  contour  qu'on  nomme  les  rives  du  four, 

avec  des  pierres    de  grès  ,   qu'oïl   pique  pour  les  tailler  <K:  les  ajufter  en 

îette  allife  en  grès,    que   les  archite&cs  nomment  grejjerie;  elle    a 

•  dans  du  fable  ,  mais  clic,  f<>nt  épaifles  cfue  ne  le  font  les   briquei  commu- 

tenient  ,   qu'elles   puraillent  ne.,  alors  elles  (ont  Bioinj  iujettes  a  brû- 

:n  de  1er  le  pain. 
omnunder  d'avance  le,    bri  (97)  Cet  nfage  efl  aile/   f'.énéral  en  Allc- 

veut  bâtir  un  four,  onpeutl  ,  m  .  le  ,  boulanger,  s'en  trouvent  bien. 
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ira  pied  de  hauteur  fur  un  d'épai(Teur.  Enfuite  on  pofe  deiTus  des  tulleaux 
en  coupe,  les  uns  contre  les  autres,  pour  former  la  chapelle  du  four. 

On  ne  connaît  point  afFez   la   fupériorité  du  grès  pour  la  conftruc- 
tion  des  fours  ,  fur    toutes  les   matières  avec  lefquelles  on    peut  en  faire 
les  rives  (  9$  )  :  les  expériences  de   M.  de  Butfon  ;   qui  prouvent  que  le 
grès  prend    plus    promtement  la    chaleur ,  &  qu'il  perd  moins  de   fa  pe- 
fanteur  par  le  feu,  que  ne  font  les  briques,  le  fer  ,  tkc.  nous  l'ont  appris. 
Il   faut  choilir  le  grès  ;  &  le  prendre  en  grofles  pièces:    il  ferait  fu- 
}et  à  peter  au  feu  s'il  n'était  pas  bon;  il  eft  lujet  à   contenir  du  fer.    Si 
on  n'a  pas  de  bon  grès  pour  faire  les  rives  du  four,  on  fc  fert   de  bri- 
ques, qu'on   place  de    champ,   c'eft-à-dire ,  fur  le  côté  ;  mais  le  grès  con- 
ièrve  mieux  la  chaleur  :  confidé ration  qu'il  faut  avoir ,  parce  que  le  con- 
tour du  four    chauffe  moins  par  fa  fituation  ,  que  ne  fait  Pâtre  qui  porte 
le  feu ,  &  que  ne  fait  la  chapelle  vers  laquelle  le  feu   tend  naturellement 
plus  que  vers  les  eôtés. 

Si  la  voûte  qu'on  nomme  aufïï  hi  chapelle  Au  four,  commence  dès  l'ai- 
re en  une  efpèce  d'cllipfe,  c'eft  ce  qu'on  nomme  voûte  eu  cul  de-four.  Si 
la  courbure  de  la  chapelle  ne  commence  qu'à  la  moitié  de  fou  bord  ,  au- 
cleiius  d'une  première  aiîife  droite  ,   c'eft  une  voûte  en  cul-Ae-chapeuu. 

La  hauteur  de  la  chapelle  des  tours  varie  félon  leurs  diverfes  gran- 
deurs, &  félon  la  différente  matière  qu'on  clt  dans  l'ufage  de  brûler  pour 
chauffer  le  four:  plus  ce  qu'on  emploie  pour  chauffer  le  four  brûle  ail'é- 
ment ,  comme  fait  hi  paille  {99),  plus  la  chapelle  .doit  avoir  de  hau- 
teur, comme  dix-huit  à  vingt  pouces. 

Si  au  contraire  on  eft  dans  l'ufage  de  chauifer  le  four  avec  du  gros 
bois  ,  il  fuffit  que  la  \?  voûte  ait  dix  à  douze  pouces  dans  fa  plus  grande 
élévation.  On  croit  qu'en  général  plus  la  chapelle  du  four  eft  baife,  plus 
cela   fait  bourfer  le  pain    pendant  qu'il  y  cuit  ,   &  que  meilleur  il    eft. 

J  e  dois  faire  mention  ici  de  la  voûte  de  deiïbus  le  four,  qui  fert  à 
y  ferrer  le  bois,  la  coignéc  eft  la  r.ialfuc  pour  le  fendre.  Il  ne  faut  pas 
confondre  la  voûte  de  <iciïous  le  four  avec  celle  de  tJefîusj  c'eft  pourquoi 
on  pourrait  toujours  nommer  celle-ci  la  chaptUe  du  four. 

La  bouche  des  fours  doit  être  proportionnée  au  four  même,  fur- 
tout  à  la  hauteur  de  la  chapcUe  :  la  bouche  des  plus  grands  fours  eft 
d'un  pied  d'ouverture    en  hauteur ,  &  deux  pieds  en  largeur.    Il  y  en  a 

(98)  En  Allemagne ,  par-tout  où  il  y  a  du  police  démît  s'y  oppofirr.  On  diminue  la 

yrcs ,  on  l'emploie  à  cet  u!  ige,  quantité   d'engrais  li  nécefiairc   pour    les 

(<;y)  C'-eit  une    très-m uivaife  économie  terres, •&  l'on  s'«*f>ofiï  à  de  Iréyuens  io- 

th  chmift'er  4e  four  avec  la  paille  ,   &  la  cendies. 
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dont  la   bouche  eft  un  quarré-long  \   le    pins  Couvent  elle  eft  cintrée  en- 
haut. 

L  e  talus  ou  le  rebord  qui  eft  devant  le  four  ,  fur  lequel  on  appuie 
le  bout  de  la  pelle  lorfqu'on  enfourne  le  pain  ,  fe  nomme  la  tablette  du 
four.  C'eft  fur  cette  tablette  qu'on  attire  la  braife  pour  la  faire  tomber 
dans  rétoufFoir ,  ou  pour  la  faire  palfer  par  le  trou  du  fourneau  ,  qui  eft 
en-bas  à  droite  du  fournier  ,  pour  faire  chauffer  l'eau  à  pétrir.  On  nom- 
me autfi  cette  tablette  ï autel  du  fonr^  &  plus  communément  porte-bouchoir, 
parce  que  c'eft  fur  elle  que  porte  le  bouchoir  eti  fermoir  du  four ,  quand 
il   eft  bouché. 

On  doit  faire  en  forte  dans  la  conftruction  des  fours,  que  la  porte 
du  fournil  ne  foit  pas  vis-à-vis  la  bouche  du  four ,  ce  qui  refraidirait 
le  pain,  retarderait  le  travail,   &  confommerait  plus  de  bois. 

Les  fours  pour  le  pain  de  munition  font  beaucoup  plus  grands  que 
ne  le  font  les  grands  fours  des  boulangers  ;  j'en  ai  vu  à  Compiegne  qui 
avaient  quatorze  pieds  deux  pouces  de  profondeur  fur  treize  pieds  de 
large.  La  chapelle  était  en  couronne  &  élevée  de  deux  pieds;  le  relie  de 
la  voûte  à  proportion  ,  tombante  infenfiblemcnt 

L'atre  avait  cinq  pouces  de  pente  au-delfous  du  niveau,  du  côté  de 
bouche  du  four  ,  afin  d'avoir  plus  de  facilité  pour  enfourner  &  pour 
retirer  le  pain    du  four. 

La  chapelle  de  ce  four   était  percée  à  des  diftances  égales,  par  trois 
cfpèces  de  petites  cheminées,  qu'on  nomme  des  curas  ou  éveutoufes ,   dont 
l'ouverture  était  de    trois  pouces  fur  quatre   pour  chacune  :  ces  ouvertu- 
res maçonnées  en  brique  ,  &    conduites  perpendiculairement  jufqu'au-def- 
de  la  terre  rapportée  fur  le   four.  On   bouche  ces  éventoufes  dès  qu'il 
;s  de  bois    a  brûler  dans   le  fout  (100),  je  crois   que   lorfque    les 
:  li  grands,   le  Lois  s'y   étendrait   dans    le    fond,    s'il   n'y    avait 
pas  ces    ouvertures;  elles  font  néecliaires  pour  animer  le  feu,  fur-tout  fi 
Ion  y    brute   du  bois   verd,    comme  l'on    cit  quelquefois    -obligé   de   faire 
dans   les  fours  de  munition  en  campagne. 

Il  importe  beaucoup  fi  l'on  met  les  cultes  des  fours  en-dehors, 
tomme  on  le  pratique  ordinairement  dans  les  villages j  de  les  couvrir 
de  tuiles  ou  d'ardoifes,  ou  du  moins  de  terre,  cju'on  recouvre  de  £a- 
fon    pour  mieux   corde:  ver  la    chaleur. 

ur   de  boulanger   dure  ordinairement  neuf  ans  avant  qu'on  fût 
.   de   le  ptonllruirc  a  neuf  (ici),    k  l'atre  ûc  dure  que  neuf  mois, 
n  en  terre,  &  un  an  &  demi  en  carreau. 

(  100)  ]  rtre     ccea  h  diftanbea  1 .  ilei 

1j  tautuc  gM  |  la.        O01)  ;C  **  Aile- 
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Les  fonriiiiliites  de  Paris  refont  l'aire  d'un  four  dans  une  matinée  : 
ils  commencent  par  jetter  de  l'eau  dans  le  four  ;  enfuite  ils  en  cailent 
l'atre,  &  le  reeonlrruifent  auill-tôt.  Tout  cela  cft  ordinairement  fait  à 
midi. 

Lorsque  L'atre  eft  refait,  on  allume  peu-à-peu  du  feu  dans  tous  les 
quartiers  du  four  pour  le  lécher;  enfuite  on  augmente  par  degrés  le  feu 
juiqua  iept  ou  huit  heures  du  foir,  que  tout  cil  fini  pour  enfourner 
&  pour  cuire  le  pain. 

Apres  avoir  conftruit  un  four  tout  à  neuf,  il  faut  le  laiffer  fécher, 
&  le  cuire  en  fefant  du  feu  dedans  &  le  "chauffant  beaucoup;  enfuite  on 
le  laiife  refroidir.  Enfin  ,  lorfqu'on  veut  y  cuire  du  pain ,  on  le  chauffe 
bien  encor  ,  comme  on  chaurïc  les  fours  dont  on  ne  s'en:  point  fervi  de- 
puis long-tems. 

Les  premières  fois  qu'on  cuit  dans  un  four  neuf,  on  efl  obligé  de 
l'ouvrir  fouvent  pour  y  voir  L'état  du  pain  ,  lorfqu'on  ne  c  binait  pas  en- 
cor  la  quantité  de  bois  &  de  tems  qu'il  faut  pour  chauffer  ce  four  à 
propos 3  car  il  y  a  des  fours  plus  difficiles  à  chauffer  les  uns  que  les 
autres ,  félon  leur  conltruction ,  félon  la  qualité  des  matériaux  qui  les 
compofent ,    &  félon  la  lituation  de  ces  fours. 

Les  fours  contiennent  plus  on  moins  de  pains  à  cuire,  félon  qu'ils 
font  plus  ou  moins  grands,  félon  que  les  pains  ont  plus  ou  moins  de 
volume,  &  félon  les  différentes  formes  des  pains  (102).  Les  fours  de  la 
première  grandeur  ,  dont  l'aire  a  douze  pieds  ,  contiennent  600  livres  de 
pain  en  cinquante  pains  de  12  livres  chaque  pain  ;  &  ces  mêmes  fours 
en  contiennent  à  peine  quatre  cens  livres  en  quatre  cens  pains  d'une 
livre. 

Je  me  borne  pour  les  fours  ,  à  parler  de  ceux  qui  font  les  plus 
fimples  &  le  plus  en  ufage  ;  on  en  a  imaginé  une  grande  quantité  d'au- 
tres: celui  qui  parait  mériter  le  plus  d'attention,  a  été  inventé  à  l'ufage 
des  armées  en  campagne ,  par  Aï.  Fayguet ,  qui  l'a  préfenté  à  l'Académie 
en  1761.   Il  faut  voir   ce  four,    tlançhes  V,  &  IX. 

magne    jufqu'à    90  &  40  ans.     Lorfqu'on  gnée  peur  y  fourer  la  main.   Il  faut  près 

fait  beaucoup  de  pain  il  ne  dure  en  terre  de  huit  jours  pour  préparer  la  terre  qu'on 

qu'un   an  ou   dix-huit  mois.    Lorfqu'il  efl:  veut  employer  à    cet  ouvrage,    t'.n  fix  ou 

ufé,  on  brife  l'ancienne  terre  pour  la  ti-  huit  heures  de  tems  un  ouvrier  peut  re- 

rcr   dehors  ,   oc  on  la  remplace   avec    de  garnir  &  battre  l'atre. 
la    nouvelle  ,    que  l'on  a    foin  de  battre  (102)  M.  AnoermanN' ,  dans  l'ouvrage 

un   inflrument  fait  exprès.  C'elt   une  que  nous  avons  cite  ci-deffus ,  traite  d'dt- 

pie  de  1er  orale,    de  huit  pouces  en-  cbiteciurc  civile,  p.  28}  ,  enfeigne  la  ma- 

viron  de  longueur  fur  cinq'  pouces  d'epuif-  nicre  de  calculer  la  grandeur  d'un  four  fur 

leur   ;  il  elt  garni  par  ddlus   d'une    ppi-  la  quantité  de  pain  qu'on  veut  y  cuire. 
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Le  chauffage  du  four. 

On  chauffe  le  four  pendant  que  les  pains  lèvent,  pendant  qu'ils  pren- 
nent leur  apprêt.  On  peut  fe  fervir  pour  le  chauffer ,  de  tout  ce  qu'on 
brûle  ordinairement  ;  c'eft  non-feulement  du  bois,  mais  auifi  de  la  bruyère  , 
du  genêt  ,  du  jonc -marin  ,  des  feuilles  mortes,  &  fouvent  même  de 
la  paille  ,  dont  il  devrait  être  défendu  de  fe  fervir  à  cet  ufage  ,  parce 
qu'elle  eft  nécelfiire  pour  la  litière  des  beftiaux  ;  ce  qui  fait  des  fumiers 
pour,  l'engrais  des  terres ,  qui  en  deviennent  plus  fertiles. 

D'ailleurs  la  paille  &  toutes  les  chofes  femblables  qui  font  un  feu 
de  peu  de  durée  ,  ne  chaulent  pas  affez  Pâtre,  j  un  feu  clair  de  flamme 
thauîfe  plus  la  chapelle  du  four  que  fou  âtre.  Il  eft  vrai  que  fi  on  em- 
ploie du  bois,  qui  au  contraire  foit  gros,  qui  flambe  peu  (104),  il  chauf- 
fera trop  l'aire,  &  ne  chauifera  pas  allez  la  chapelle;  ce  qui  fera  que  le 
pain  cuira  trop  dcflbus  ,  qu'il  fera  ferré  ,  &  qu'il  n'aura  pas  allez  de  cou- 
leur deiîus. 

Il  faut,  lorfqu'on  le  peut ,  brûler  du  bois  fec  &  fendu  menu,  pour 
chauffer  le  four;  on  doit  prendre  de  préférence  le  bois  de  charme,  de  hê- 
tre, &  les  bois  blancs  qui  brûlent  alTez  vite  fans  avoir  befoin  d'être  aupa- 
ravant féchés  au  feu ,  comme  on  eft  obligé  de  fécher  le  chêne  &  les  autres 
gros  bois  qui  font  fujets  à  noircir. 

On  eft  dans  Pufage  de  mettre  le  bois  à  fécher  dans  le  four  ,  après 
en  avoir  retiré  le  pain  ;  mais  cette  pratique  rend  les  boulangers  plus  fu- 
jets aux  incendies  ,  parce  que  le  bois  féché  au  four  &  mis  tout  fumant  en 
monceau  à  l'air,  au  fortir  du  four  ,  prend  quelquefois  feu  fans  qu'on 
s'en  appercoive  d'abord. 

Ce  qui  exhale  du  bois  en  féchant  peut  aufîî  donner  au  four  ,  de  l'odeur 
&  une  mauvaife  qualité,  quoique  les  vapeurs  du  bois  paraiiîent  eu  être 
fornes  en  le  chauHant:  l'expérience  apprend  qu'il  faut  peu  de  choie  dans 
le  feu  pour  communiquer  un  mauvais  goût  aux  alimens  ;  &  j'ai  l'cxpc- 
:ice  aullt  qu'un  four  chauffé  avec  de  vieux  treillage  peint  en  verd  ,  a 
donné  chez  M.  le  Duc  de  la  Vallicrc  ,  la  qualité  cmpoifonnante  duverdet, 
au  pain  qui  y  avoit   été  cuir. 

LES  boulangers  lavent,  (ans  en  connaître  la  caufe,  que  la  première 
fournée  de  pain  ne  vaut  pas  les  fuivantes  ,  quoique  d'une  même  parc  -,  ce 
qui  vient  en  partie  ,  de  ce  que  le  four  eft  plus  put  lodqu'il  a  été  chauffé 
pli.'  I    s  de  fuite.     Les  fours   font  comme  tes  poêlés  à  cet  égard. 

Ir.  E  »r  obferver  que  le  bois  léché  dans  le  tour  a  perdu  de  (a 

qualité;  il  eft  comme  du  vieux  bois  ,  il  chauffe  mohi  pat  conféqueni 

•n  cit  oblige  (1  eu  brûler  une  plus  grande   quantité,     Aimi    ce  n'eit  pas 
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une  économie,  comme  on  le  croit  communément,  d'employer  la  chaleur 
du  four,  après  en  avoir  retiré  le  pain,  pour  faire  fécher  le  bois.  Une  au- 
tre coniidération  à  avoir,  c'eft  que  rien  ne  détruit  plus  les  fours  ,  que  d'y 
fécher  le  bois  humide  ou  verd,  &  de  l'en  retirer. 

Afin  de  chaulier  le  four  à  propos,  il  faut  y  répandre  quelquefois 
le  brafier  ,  pour  que  la  chaleur  foi t  égale  dans  tous  les  quartiers  du  four; 
&  loi! qu'on  chauffe  le  four  avec  du  gros  bois  ,  il  faut  de  tems  en  teins 
ôter  la  braife,  pour  que  Pâtre  ne  chauffe  pas  plus  que  la  chapelle. 

Ce  que  l'on  entend  ordinairement  par  charger  le  four ,  &  mettre  Mie 
charge  au  four ,  c'en:  y  mettre  le  bois  ,  ou  autre  chofe  combultible ,  pour 
le  chauffer  ,  ou  pour  faire  fécher. 

Pour  ce  qui  cil  du  tems  qu'on  met  à  chauffer  le  four,  c'eft  ordi- 
nairement trois  quarts-d'heure,  ou  environ,  félon  l'état  où  était  le  tour 
quand  on  y  a  mis  le  feu.  Il  faut  deux  heures  pour  le  bien  chaurîer,  s'il 
était  tout-à-  fait  froid.  Au  contraire  ,  il  ne  faut  qu'une  demi- heure  pour 
réchauffer  un  four,  d'où  l'on  vient  de  retirer  le  pain  (  103). 

Il  faut  auQi  à  proportion,  p'us  ou  moins  de  bois,  félon  que  le  four 
était  plus  ou  moins  refroidi,  &  félon  que  l'on  met  plus  ou  moins  de  tems 
à  le  chauffer  :  il  faudra  beaucoup  plus  de  bois  pour  les  premières  fournées  , 
que  pour  les  dernières ,  li  l'on  eu  fait  plufieurs  de  fuite.  On  a  fait  l'ex- 
périence à  l'Hôpital-Général  de  Paris,  que  la  première  fois  qu'on  chauffe 
le  four,  il  faut  trois  fois  plus  de  bois  qu'à  la  cinquième;  on  a  trouvé 
que  pour  la  féconde  fournée  on  brûle  la  moitié  plus  de  bois  que  pour  la 
cinquième  i  &  enfin  que  la  troifieme  &  la  quatrième  dépenfent  aulTi  dans 
la  même  proportion ,  plus  de  bois  que  la  cinquième  ;  de  forte  qu'un  bou- 
langer qui  n'a  pas  le  moyen  de  cuire  plus  de  trois  fois  de  fuite  ,  ne  gagne 
pas  à  proportion  6omme  le  boulanger  qui  cuit  fix  fois ,  parce  que ,  patlé 
la  troifieme  fournée  ,  il  en  coûte  peu  à  entretenir  le  four  allez  chaud 
pour  cuire. 

Un  boulanger  qui  cuirait  alTez  fouvent  pour  avoir  toujours  le  four 
chaud,  dépenserait  beaucoup  moins  de  bois,  qu'un  autre;  avantage  dont 
ne  profite  pas  celui  qui  en  a  le  plus  befoin;  ce  qui  arrive  ordinairement 
dans  la  plupart  des  chofes. 

On  a  obfervé  qu'après  la  cinquième  fournée  ,  non -feulement  il  ne 
fallait  plus  diminuer  la  quantité  de  bois  ,  qu'au  contraire  il  fallait  la 
r'augmenter  dans  la  fuite;  vraifemblablcment  pour  réchauffer  les  environs 
du  four ,  qui  avaient  refroidi  pendant  qu'on  n'avait  fait  les  dernières  fois 

(103)  Une  demi-heure  ne  fuffirait  pas  pour  le  pain  de  munition. 

que 
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que  chauffer  le  Four ,  que  l'entretenir  ,  fans  pouffer  la  chaleur  jufqu'à  ce 
qui  le  touche  vers   le  dehors. 

Ce  n'eft  pas  l'ouvrage  le  plus  difficile  de  la  fabrication  du  pain,  que 
de  chauffer  le  four;  cependant  il  faut  de  l'expérience  pour  le  chauffer  à 
propos,  &  il  faut  aulii  y  joindre  de  l'intelligence:  c'eit  une  affaire  de  ju- 
gement &  d'expérience;  il  faut  trouver  le  point  de  chaleur  propre  à  bien 
cuire  le  pain.  Car  il  la  chaleur  eft  trop  vive  ,  elle  brûlera  le  pain  &  le 
faifira  ,  ce  qu'on  nomme  avi ,  fans  avoir  reçu  par  degrés  la  cuiffon  con- 
venable,  comme  il  doit  faire  en  achevant  de  s'apprêter  dans  le  four.  Si 
au  contraire  la  chaleur  du  four  eft  trop  faible  ,  la  pâte  perd  feulement  de 
fon  eau ,  elle  féche  «Se  ne  cuit  point  aifez  en  pain.  Il  eft  bon  aufli ,  pour 
chauner  à  propos  un  four  ,  de  connaître  la  qualité  de  la  farine  &  de  la 
pâte  que  Ton  y  va  cuire  (s). 

Le  fournier  fait  il  le  four  eft  chaud  ,  en  jugeant  par  le  degré  de 
chaleur  qu'avoit  le  four  la  dernière  fois,  «Se  parle  tems  qu'il  a  été  à  per- 
dre de  fa  chaleur.  Il  y  a  plus  d'incertitude  à  bien  chauffer  le  four  pour  la 
première  fois  que  les  fuivantes.  On  connaît  autH  à  la  chapelle  du  four  , 
s'il  elt  aifez  chaud  :  il  faut  que  le  four  foit  par-tout  11  chaud  ,  que  la  voûte 
Ibit  blanche  ;  fi  elle  était  grife  ,  il  ne  ferait  pas  aifez  chaud  :  lorfque  la 
chapelle  du  four  eft  brune  ou  noire  par  la  fumée  ,  il  ne  fait  que  commen- 
cer à  chauffer  ;  la  chaleur  continuée  &  augmentée  ,  diiîipe  le  principe  hui- 
leux de  la  fuie  qui  la  rendait  noire. 

On  m'a  écrit  d'Angleterre  en  réponfe  aux  informations  que  j'y  ai  faites 
fur  la  boulangerie,  que  pour  eflayer  la  chaleur  du  four,  on  y  met  à 
l'entrée  une  pincée  de  farine,-  que  li  elle  roulfit  fur  le  champ,  la  chaleur 
du  foui  eft  au  point  convenable:  que  ii  la  farine  noircit,  le  four  eft  trop 
chaud  ;  enfin  que  ti  elle  conlervc  la  blancheur  ,  le  four  n'eft  pas  aifez 
chaud. 

L  i   chaleur  du  four  n'eft  pas  feulement   en   raifon  de   la  quantité  & 
de  la  qualité    de  ce  qu'on    y   brûle;   mais  c'eft  aulli   en    raifon  du  tems 
qu'on   met  à  le  chauffer.  Si  l'on  enfourne   avant  que   le  four  foit  tout-à- 
fait  chauffé,   le    pain  n'y    cuira    pas  furfilamment ,   il   aura   de  la   couleur 
Uis,   ].'  ce  c]ue  la  chapelle  elt  la  partie  du  four  qui  chauffe  la  première, 

(t)  Le  ente-,  qualir  Farines      pendant  de  bonnes  farines  de  l'efpècC  de& 

influent    tant  fur  celles  de  la  pâte  &  du     rerêched  ,   <|ui   dethandeat   le   four   i 

..  qu'il    tant   le  foui   plus    chaud    pour  chaud,-  comme  il   le  faut  aufG    plus  chaud 

1    :     u    :  .'!-  pour  les  mauvaifes  :  ce  qui  fait  dire  aux 

four  modérément  boulangers  que  la  m au\  ife  niarchandife  elt 
il  y  a  C  :ile  .«  cuire  que  ia  bonne. 

V   v 
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&  le  pain  n'aura  pas  d'âtrc ,  c'eit-à-dire  ,  ne  fera  pas  allez  cuit  deffous  » 
par  le  côté  qui  touchait  l'aire. 

S  I  au  contraire  on  a  trop  chauffé  le  four,  ou  qu'il  ait  été  trop  tôt 
chaud  ;  &  que  pour  attendre  que  le  pain  ait  été  prêt  à  enfourner  ,  on 
l'ait  entretenu  chaud  en  y  laiffant  brûler  la  braife,  la  chaleur  devient  iné- 
gale dans  le  four,  parce  que  la  braife  n'entretient  pas  autant  la  chaleur 
de  la  chapelle,  que  celle  de  Pâtre;  dans  ce  cas  le  pain  fera  aifez  cuit, 
ou  même  brûlé  delfous  ,  &  en  même  tems  il  ne  fera  pas  cuit  deiiiis,  il 
n'aura  point  de  couleur. 

Il  faut,  lorfqu'on  brûle  du  gros  bois,  tirer  la  braife  vers  la  bou- 
che du  tour  quand  il  cil  prefque  chaud  ;  c'eft  ce  qu'on  nomme  tirer  à 
bouche  :  &  il  faut  y  remettre  à  l'entrée  quelques  morceaux  de  bois  plus 
menus  &  fecs,  pour  faire  un  feu  clair  qui  chauffe  la  chapelle;  c'eft  ce 
qu'on  entend  dire  par  chauffer  à  bouche -y  car  on  commence  par  chauffer  plus 
le  fond  du  four  que  la  bouche  ;  &  d'abord  plus  un  côté  que  l'autre  j  en- 
fuite  on  chauffe  plus  la  bouche. 

Il  arrive  quelquefois  que  le  four  cft  chaud  avant  que  les  pains  aient 
leur  apprêt;  dans  ce  cas,  il  faut  écarter  la  braife  aux  rives  du  four,  & 
chauffer  à  bouche  par  le  moyen  de  quelques  morceaux  de  bois  qu'on  croi- 
fe  les  uns  fur  les  autres,  &  dent  la  flamme  éteint  la  braife  qui  noircit» 
&  par  cette  manœuvre  on  arrête  &  l'on  entretient  le  degré  de  chaleur  qu'il 
faut  dans  le  four. 

La  pâte  ferme  eft  plus  long-tems  à  s'apprêter  &à  cuire,  que  la  moi- 
te :  on  laiife  plus  long-tems  la  braife  dans  le  four  pour  le  pain  de  pâte 
ferme,  que    pour  le  pain  de  pâte   molle  qui  cuit  plus  aifement. 

C'est  une  difficulté  conlidérable  pour  cuire  à-propos  le  pain;  que 
d'accorder  le  tems  qu'il  faut  pour  lailfer  lever  la  pâte,  avec  celui  qu'on 
met  à  chauffer  le  four  :  il  faut  faire  en  forte  que  le  four  foit  chaud  ,  & 
&  que  les  pains  aient  leur  apprêt  dans  le  même  tems  ;  cette  précifion  cft 
d'autant  plus  difficile  à  avoir  ,  que  le  changement  même  de  la  tempéra- 
ture de  l'air  y  apporte  auffi  de  l'obftacle. 

Au  relie  ,  il  vaut  mieux  que  le  four  foit  chaud  avant  que  la  pâte 
ait  tout  fon  apprêt,  que  d'avoir  la  pâte  prête  avant  que  le  four  foit  allez 
chaud,  parce  qu'on  peut,  en  attendant  que  la  pâte  foit  allez  levée,  entre- 
tenir le  four  chaud ,  en  y  jettant,  comme  je  vieus  de  le  dire,  quelques 
morceaux  de  bois. 

Au  lieu  que  fi  on  eft  obligé  de  tarder  à  enfourner  les  pains  lorf- 
«lu'ils  ont  leur  apprêt  ,  la  pâte  tourne  à  l'aigre,  &  quand  on  a  enfourné 
ks  pains,   ils  ne  bouffent  pas ,  ils  s'applatilfent,  &  ils  ne  font  pas  (i  bons. 

Si  l'on  a  deux  fours  à  chauffer  à  la  fois,  on  commence  par  chauf- 
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fer  Pun  une  demi-heure  avant  l'autre,  parce  que  la  durée  d'une  demi- 
haure  eft  ordinairement  le  tems  qu'il  faut  pour  enfourner  les  pains  dans 
un  four  de  huit  à  neuf  pieds. 

V enfournement  du  pain. 

Lorsqu'on  juge  que  le  four  eft  affez  chauffé,  on  attire  dehors  avec 
le  rouable  la  braife  &  la  cendre  ,  enfuite  on  nettaie  l'entrée  du  four  avec 
un  balai;  &  il  y   en  a  qui  paffent  encor  un  écouvillon  dans  le  four. 

Ensuite  on  place  à  la  bouche  du  four  ce  qu'on  nomme  Yallwne  . 
oui  eft  compofé  de  deux  ou  trois  morceaux  de  bois,  fendus  &  flambans, 
pour  éclairer  dans  le  four ,   pendant  qu'on  enfourne.    Voyez   Planche  IX. 

E  N  nettoyant  le  four  par  parties  avant  d'enfourner  ,  on  attire  la  brai- 
fe vers  le  côté  le  plus  chaud,  qui  eft  ordinairement  le  droit,  &  enfin 
▼ers  la  bouche  du  four  j  enfuite   on  enfourne    le  pain. 

Pour  enfourner,  on  divife  le  four  par  quartiers,  &  l'on  commen- 
ce par  le  fond  du  four;  puis  venant  vers  la  bouche,  on  fuit  le  con- 
tour du  four.  C'eft  toujours  à  la  gauche  que  le  fournier  range  les  pre- 
miers pains  dans  le  four. 

Lorsque  les  pains  ne  font  point  égaux,  on  commence  par  enfour- 
ner les  plus  gros  &  les  plus  difficiles  à  cuire  ;  &  l'on  finit  par  les  plus  petits 
qui  cuifent  plus  promtement,   &  qu'on  tire  du  four  avant  les  gros  pains. 

Cest  par  le    coté  le  moins   chaud   qu'on  commence    à    enfourner, 

parce  que  l'expérience    apprend   que  le  côté  le  plus  chaud   redonne  de    !<i 

chaleur  au   côté  le  moins  chaud  où  l'on  enfourne;  ce  qui  refraidit  allez  le 

té  le  plus  chaud.   Il  femble  que  toute  la  chaleur   du  four  fe  porte  fur  le 

pain,  &  plus   particulièrement  fur  le  dernier  enfourné. 

Le  côté  le  plus  chaud  refroidit  pendant  qu'on  enfourne  dans  le  quar- 
tier le  moins   chaud  ,    &  le  pain  le  premier  enfourné  eft   plus   long-tems 
four;    c'eft  pour  cela  que    le    côté    où   on   le   met,  doit    etre    moins 
chaud. 

Lfs  boulanger';  croient  que  la  cuilîbn  du  pain  dépend  fur-tout  de  la 
chaleur  qui  eft  dans  le  quartier  oppofe  à  celui  ou  il  elt  placé  dans  le  four. 

Chaque  fois  qu'on  a  enfourné  un  rang  de  pains,  on  levé  le  bouchoir 
du  four,  pour,  difent  les  boulangers  ,  que  le  pain  bouHe ,  &..  qu'il  ne  s'e- 
\afc  point.  On  ne  laine  ainfi  le  four  fermé  qu'environ  une  minute  cha- 
que- fois,  fi  les  pains  avaient  leur  apprêt  comme  ils  doivent  l'avoir.  Ou 
le  laiife  enem  moins  de  tenw  s'ils  ne  Pavaient  p<is  ;  autrement  cela  ferait 
velficr  la  croûte  des  pains  ,  qui  paraîtraient  être  brûlés  ,  ik  ne  feraient  ce- 
pendant pas  trop  cuits;  lis  pourraient  même  ne  l'être  pas  allez. 

V    v  2 
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Lorsqu'au  contraire  les  pains  ont  un  peu  trop  d'apprêt  ,  on  lève  le 
fermoir  pour  qu'ils  ne  s'applatiiîent  pas  &  qu'ils  aient  moins  de  baifures  : 
c'eft  l'expérience  qui  régie  ces  manipulations.  Il  faut  prendre  les  pains 
dans  le  point  de  leur  apprêt  pour  les  enfourner  ;  ce  qui  fait  un  pain  bien 
différent  que  s'il  n'avait  pas  été  bien  pris  précifément  au  point  de  fon  ap- 
prêt (/). 

On  place  autour  du  four  les  plus  gros  pains  &  ceux  de  pâte  ferme  ; 
or  met  au  milieu  les  pains  de  pâte  molle  &  les  plus  petits.  Pour  voir  ce 
qu'on  fait ,  on  laifle  toujours  l'allume  dans  le  four  jufqu'à  ce  qu'on  ait  fini 
d'enfou'rner. 

Pour  enfourner  les  pains  qui  font  dans  des  pannetons  ,  on  les  verfe 
fur  une  planchette  ;  enliute  on  répand  du  fleurage  fur  la  pelle  ,  &  l'on 
renverfe  fur  la  pelle  le  pain  qui  était  fur  la  planchette ,  de  forte  que  la 
partie  du  pain  qui  était  deffous  dans  le  panneton  ,  fe  retrouve  encor  def- 
fous  fur  la  pelle  &  fur    Pâtre  du  four. 

On  verfe  de  même  fur  la  main  les  petits  pains  longs  qui  font  fur 
couche,  en  levant  chaque  pli  de  la  couche,  &  renverfant  enluitc  le  pain 
de   la  maifl  fur   la    pelle. 

Pour  enfourner  les  gros  pains  ,  on  attire  la  couche  pour  faire  tom- 
ber le  pain  fur  un  rondeau  (PI.  VI.  Jig.  8-)>  en  fefant  une  fecoufle  du 
haut  en  bas,  pour  détacher  le  pain  de  la  couche;  &  on  le  jette  tout  auiïi- 
tôt  par  un  autre  mouvement  fur  la  pelle  ;  c'elt  ce  qu'on  nomme  jetter  le 
fain  fur  pelle.  Cela  fe  fait  avec  une  facilité  que  L'habitude  feule  peut 
donner. 

Pour  ce  qui  eft  des  petits  pains  ronds  qui  font  dans  desfébiles,  on 
les  verfe  auiïî  dans  la  main,  pour  les  renverfer  encor  fur  la  pelle  ,  de  forte 
que  le  côté  du  pain  qui  touchait  le  fond  de  la  fébile  ,  touche  la  pelle  & 
enfui  te  Pâtre.  Il  n'y  a  que  le  pain-à-potages  qu'on  renverfe  immédiate- 
ment de  là  fcbilc    fur   la  pelle. 

Si  l'on  veut  donner  de  la  couleur  au  pain,  ce  qu'on  appelle  le  dorer , 
il  faut  le  mouiller  fuperficicllement  de  lait  ;  il  l'on  y  employait  de  l'eau  & 
du  miel,  cela  donnerait  un  goût  douceâtre,  &  la  couleur  ne  ferait  pas 
belle,  non  plus  que  par  l'eau  avec  l'œuf;  l'eau  feule  donne  une  couleur 
brune  comme  eft  celle  du  pain  de  feiglc.  Cela  détourne  plus  que  cela 
ne  fert  (104). 

(t)  Il  y  a  de  l'air  renferme  dans  les  pains  (104)  On  réuflît  mieux  en  Allemagne  à 

qui  font  au  four  ;  &  cet  air  y  a  été  mis  clans  donner  une  belle  couleur  au  pain.  Les  bou- 

un  état  fufceptible  d'une  plus  grande  dila-  langera  entretiennent  la  braife  allumée  vers 

tation  par  fon  refiort ,  félon  qu'il  eft  chatlffé,  la  bouche  du  four.  S'ils  voient  que  le  pain 

ou  retenu.  ne  prend  pas  aJfez  de  couleur ,  ils  répandent 
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Quand  on  enfourne  les  pains  ,  il  faut  les  traiter  adroitement  ;  il  ne 
faut  pas,  difent  les  boulangers  ,  les  fatiguer;  Il  on  les  rompait,  il  on  les 
caffait  en  les  maniant,  ils  ne  boufferaient  pas  au  four  (//).  On  fait  feu- 
lement avec  le  pouce  des  enfoncemens  fans  ouverture  fur  les  pains,  pour 
que  la  croûte  ne  s'en  détache  point  en  cuifant. 

On  eft  environ  une  demi-heure  à  placer  le  pain  ,  &  à  emplir  un  four 
de  fept  à  neuf  pieds  de  diamètre  ,  qui  peut  contenir  plus  de  300  livres 
de  pain  en  gros  pains  ,  &  qui  n'en  peut  guère  renfermer  que  200  livres 
en  petits  pains.  Chaque  fournée  eit  ordinairement  de  vingt  pains  ronds  , 
dont  dix  font  de  fix  livres  chacun;  dix  de  douze  livres  chaque  pain  ,  & 
feize  pains  longs ,  de  quatre  livres  chacun.  Quelquefois  la  fournée  eft  de 
douze  pains  ronds  de  douze  livres  chacun,  &  le  refte en  panaifes.  On  pro- 
portionne la  quantité  des  pains  a  la  grandeur  du  four;  peu  de  pains  dans 
un  grand  four  (écrieraient  &  brûleraient.  Il  ne  faut  pas  non  plus  qu'ils 
y  fuient  trop  prefles  ,  ils  y  cuiraient  mal  &  inégalement. 

LORSQUE  tuutcft  enfourné,  on  ferme  le  four  après  en  avoir  retiré  le 
porte-aîlume  ,  &  Ton  mec  aux  jointures  du  fermoir  &  de  la  bouche  „  de  pe- 
tits drapeaux  <x  de  la  cendre  mouillés  enfcmble  (105). 

Dans  la  vue  de  pourvoir  à  tout  dans  la  defeription  de  cet  art  ,  je 
dois  enfeigner  à  ceux  qui  ne  s'en  aviferaient  pas  ,  que  s'il  relie  des  pains 
qu'on  n'ait  pu  enfourner,  il  n'y  a  qu'à  les  mettre  avec  le  levain  pour  la 
fournée  fui  vante. 

Le  teins  a  cuire    le  pain. 

Il  faut  le  tems  à  tout  ;  on  doit  faire  cuire  fuiuiamment  le  pain 
pour  qu'il  foit  parfait:  &  tout  a  fon  tems  ;  on  doit  retirer  le  pain  du 
t<>ur  des  quai  e(t  cuit  ,  comme  on  a  dû  l'y  mettre  dès  qu'il  a  eu  fon 
.    prêt:   le  fuccèfl   d  p;;.  1  de   fa-propos  dans   les  arts   &    dans  tout. 

Le  pain  eft  plus  ou  moins   de  teins   à  cuire  dans   le  four,    félon    la 
■urc  de  la  farine  -  félon  la  qualité   de  la  pâte  ,    félon   la  groffeur  des 
pains  <Sc  félon  leur  forme. 

il,  il   faut  faire  cuire  plus  le  pain   bis    que  le    pain   blanc; 

un  peu  d'eau  fur  'es  charbons.  La  vapeur      (aient  cuire   dans  des  moules,  une  cfpècc 

chaleor  du  dôme  fait     de  pain  qu'ils  nommaient  Artoptithu.  Mais 
raba:(T«r    fur  le  p^in  ,   lui  donne  une  belle      cctr.e  façon  eft  moins  l'impie  ,   &  le    pain 

eft  moins  bien  d'être  enyi  le  1er ,  que 

oit  imagine  de  mettre     de  Kctre  du  y  le  ,  &  pofé  fur  la  terre  , 

^r  apprêt,    I  où  il  cuit  mie  . 

ur-        (ioç )  On  \  rmoirs  de  fer  battu  qui 

•-     fe»     joigne  u  exaetemei 
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le  pain  bisn  cuit  efl  toujours  bon,  difcnt  en  proverbe  les  boulangers;   effecti- 
vement le  feu  fait   beaucoup  ,  &  il  e(l  un  grand  correctif. 

Le  pain  de  pâte  molle  cuit  plus  promtemcnt  que  ne  fait  le  pain  de 
pâte  ferme,  parce  que  plus  il  entre  d'eau  Se  d'air  dans  la  compolîtion  du 
pain,  plus  aiféraent  il  cuit:  les  élémens  s'aident  par  -  tout  dans  leurs 
actions  lorfqu'ils  fout  proportionnés  entr'eux  ;  au  lieu  qu'ils  fc  contrarient 
lorfqu'ils  ne  le  font  point  :  l'eau  qui  éteint  le  feu  lorfqu'elle  ert  en  grande 
quantité  ,   l'anime  lorfqu'elle  e(l  en  petite  quantité. 

Une  demi-heure  fuffit  pour  cuire  les  pains  mollets  d'une  livre,  pour- 
vu qu'ils  foient  fans  lait  ;  le  lait  fe  détache  moins  de  la  pâte  par  le  feu, 
quç  ne  fait  l'eau.  Il  faut  autant  de  tems  au  petit  pain  à  caffé  pour  cuire  , 
qu'au  pain  mollet  d'une  livre  ,  parce  que  le  pain  à  caffé  e(t  toujours  fait  avec 
du  lait  :  il  y  a  des  boulangers  qui  ne  le  font  pas  avec  tout  lait ,  qui  le  font  avec 
de  feau ,  &  fort'pctit  ;  alors  ii  ne  faut  qu'un  quart-d'heure  pour  le  cuire  ;  ordi- 
nairement on  le  laiffe  au  four  vingt  minutes  ;  &  le  plus  de  tems  qu'on  met  à  le 
faire  cuire  ,  c'ell  une  demi-heure.  Il  faut  lavoir  qu'il  vaut  mieux  faire 
trop  cuire  cette  efpèce  de  pain,  que  trop  peu,  parce  qu'en  général,  on 
Rime  mieux  le  pain   à  caffé  en  croûte   chapelée,  qu'en    mie. 

On  n'employé  pas  plus  de  tems  pour  cuire  le  pain-à-Ia-réine ,  que 
pour  le  pain  à  carfé,  quoique  le  pain-à-la-reine  foit  d'une  pâte  plus  fer- 
me, &  qu'il  cuife  par  coniéquent  plus  difficilement  i  maison  exige  moins 
de  croûte  du   pain-à-la-reine  que  du  pain  à  enffé. 

On  conçoit  facilement  que  plus  les  pains  ont  de  furfacc ,  plus  aifé- 
ment  ils  cuifent  ;  c'efl;  ce  qui  fait  que  les  petits  pains  cuifent  plus  prom- 
tement  que  les  grands,  qui,  à  proportion,  ont  moins  de  furfacc  que  les 
petits.  Par  la  même  raifon,  les  petits  pains  plats  ou  longs,  cuifent  plus 
aifément  que  les  pains  ronds  du  même  poids  &  de   la   même  pâte. 

I  L  faut  lajfier  au  four  le  pain  long  moins  long-tems  que  le  rond  , 
à  caufe  de  la  différence  des  furfaces  ;  mais  il  faut  plus  de  chaleur  pour 
donner  autant  de  couleur  en  moins  de  tems  ;  &  il  faut  que  le  pain  long 
ait  de   la  couleur  ,   autant   que  le   pain  rond. 

L  E  pain  de  douze  livres  rond  doit  être  trois  heures  dans  le  four  ; 
celui  de  huit  livres,  deux  heures;  de  fix  livres,  une  heure;  de  troii 
livres,  cinquante  minutes  j  celui  de  deux  livres,  trois  quarts-d'heure  au 
moins;  le  pain  rond  d'une  livre  &  demie,  trente-cinq  minutes;  &  celui 
d'une  livre  une    dame-heure. 

Lorsque  les  boulangers  cuifent  peu  le  pain,  c'efl  pour  qu'il  perde 
moins  de  ion  poins.  En  général  ,  ceux  d'entfeux  qui  pefent  juite  la 
pâte,  c'eft-i-dire ,  qui  n'en  mettent  pas  plus  qu'il  n'en  efl  neceifaire  en 
formant  les  pains,  font  un  peu  moins  cuire  le  pain,  qu'il  ne  faut ,  pour 
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qu'il  art  le  poids  prefcrit,  parce    qu'ils   craignent    qu'après  Ta    cuiiTon  le 
poids  du  pain  ne  refte   pas  allez  fort. 

On  doit,  autant  qu'on  le  peut,  cuire  le  pain- à  four  fermé,  il  en 
eft  meilleur  ;  mais  il  faut  pour  cela  que  le  four  ait  chauffé  il  à-propos, 
qu'il    ne  foit  pas  befoin  de  tenir   le  fermoir  du  four  baillé. 

On  abat  quelquefois  le  bouchoir  pour  voir  dans  le  four  l'état  du 
pain  ;  &  même  on  eft  obligé  de  le  tenir  ouvert  quelque  tems ,  fi  les  pains 
ou  leurs  levains  n'avaient  pas  eu  aifez  d'apprêt,  ou  li  on  avait  à  craindre 
que  le  pain  ne  cuisit  trop  promtement  dans  le  quartier  de  la  bouche  du 
four. 

S  1  au  contraire  les  pains  ne  cuifent  pns  alTez  à  la  bouche  du  four  ,- 
&  que  ceux  du  fond  cuifent  trop  à  proportion,  on  ferme  le  four  après 
avoir  pôle  fur  les  pains  qui  cuifent  trop  ,  un  ou  deux  morceaux  de  bois  >.- 
(.2  qui  clt  une  pratique  bien  fingulière. 

Les  fourniers  difent  que  l'erfet  de  ces  morceaux  de  bois  eft  de  mo- 
dérer la  cuiîi'on  du  pain  du  quartier  ou  on  les  a  placés  ,  &  d'augmenter 
la  chaleur  vers  la  bouche  du  four.  Tout  ce  que  j'ai  remarqué  en  obfervant 
cette  manœuvre  avec  grande  attention  ,  c'eft  que  ces  morceaux  de  bois 
exhalent  une  vapeur  qui  fait  un  courant  d'une  cfpèce  de  fumée  brûlante , 
vers  la  bouche  du  four. 

Les  boulangers  difent  improprement  que  ces  morceaux  de  bois  font 
de  bois  verd  ,  &  cela  parce  que  ces  morceaux  n'ont  pas  été  féchés,  com- 
me  ils  ont  coutume  de  faire  fécher  le  bois  avant  d'en  chauffer  le  four. 

Si   lorfquc   le  pain  cuit  vite,  ou  ne   rainait  pas   le    fermoir   du    four 

ouvert,  le  pain  cuirait  trop   promtement;  or  il  faut  un  tems   fufhTant  à- 

cuiiTon  pour  qu'elle  rafle  de  bon  pain:   la  cuilïbn    fait  au  pain  comme 

ta  fermentation   fait  a  la  pâte  :  pour  que  l'une  &   l'autre  falTent  bien,  il 

faut  allez  de  tems,  &  il  n'en  faut   pas  trop. 

Lorsque  le  four  eft  vif,  c'eft-adirc,  bien  chaud,  il  faut  le  débou- 
cher plutôt  qu'à  l'ordinaire,  ik  cependant  y  huiler  le  pain  auiîi  long-tems 
qu'on  a  coutume  de  l'y  laifler.  Lorfquc  le  four  eft  moins  chaud  qu'il  ne 
drait,  il  finit  le  lahler  fermé  plus  long-tems.  Mais  il  eft  à-propos  que 
le  four  foit  chaud  à  point,  parce  que  d'y  laiifer  le  pain  plus  long-tcms, 
lorfqu'il  n'eft  pas  Riiez  chaud  ,  ne  compenfe  pas  le  défaut  du  moins  de 
chaleur:  car  la  pâte  en  reftant  plus  long-tems  dans  un  four  qui  n'eft  pas- 
.1  ,  feche  plutôt  qu'elle  ne  cuit  (x). 

Comme  il  -  1  iKfr,i<;  en  Cliy-      du  fJcremcnl;  de  là  pâte  ta  Feu  ,  que  la  vi- 

mic  ,  de  calciner  feulement  av  \  vi-     trificauoiveft  différente  de  la  utlunatkm. 

'jn  du  pain  dt  uu'.li  diiltr',nt« 
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Tirer  le  pain  du  four. 

Pour  favoir  tirer  le  pain  du  four,  il  faut  non-feulerrlent  connaî- 
tre quand  le  pain  eft  cuit  ;  mais  il  faut  favoir  encor  par  quel  côte  du 
four  on  doit  commencer  à  tirer  ;  c'eft  ce  que  l'expérience  apprend:  on 
n'ignore  ras  qu'il  faut  toujours  commencer  par  tirer  le  pain  le  plus  cuit; 
mais  il  faut  favoir  aulîi  que  le  plus  cuit  fe  trouve  à  l'entrée  du  four  lorf- 
que  les  pains  font  inégaux,  &  que  ce  font  les  plus  petits  qui  font  vers 
i.i  bouche:  quoiqu'on  les  ait  enfourné  les  derniers,  ce  font  cependant  les 
premiers  qu'on  doit  tirer  du  four;  au  lieu  que  les  plus  gros  pains  qui 
ont  été  les  premiers  enfournés,  &  qui  étaient  les  plus  difficiles  à  cuire, 
lont  ceux  qu'on  tire   les  derniers. 

Lorsqu'au  contraire  les  pains  qui  font  dans  le  four  font  égaux,  on 
les  en  tire  dans  le  même  ordre  qu'on  les  a  enfournés  ,  commençant  par 
le  côté  par   lequel  en   a   commencé  d'enfourner. 

On  met  ordinairement  quinze  à  vingt  minutes  à  tirer  tout  le  pain 
d'un  four  de  huit  à  neuf  pieds  de  grandeur.  Il  faut,  pour  bien  faire  cette 
opération;  être  deux,  l'un  reçoit  le  pain  &  l'arrange,  pendant  que  l'au- 
tre le  tire  du   four. 

A  mefure  qu'on  tire  les  pains  du  four,  on  les  place  avec  ménage- 
ment les  uns  contre  les  autres;  ii  on  n'avait  pas  cette  attention,  les  pains 
tendres  &  chauds  fe  déformeraient.  On  range  fur  le  côté  les  pains  ronds , 
&  l'on  pofe    debout  les  pains  longs,  comme  on   peut  voir,  Planche  VIL 

Il  ne  faut  pas  que  les  pains  chauds  au  fortir  du  four  foient  faifis 
par  l'air  dans  le  fournil;  qui  elt  froid  en  comparaifon  du  four  chaud. 
Un  pain  qui  n'aura  pas  cifuyé  le  contralto  du  chaud  au  froid,  qui  fe  fe- 
ra refroidi  par  degrés  infenlîbles,  fera  meilleur,  parce  qu'il  fe  perfection- 
ne en  fe  refraidiflànt  à-propos  ,  &  il  fe  confervera  enfuite  plus  frais  :  c'elt 
pourquoi  il  faut  en  tirant  les  pains  du  four,  les  mettre  chaudement  les 
uns  contre  les  autres;  &  quand  ils  ont  trop  de  couleur,  &  qu'ils  font 
eharbonnés  ,  on  doit  même  les  couvrir,  pour  que  la  vapeur,  pour  que 
la  buée  qui  eu  fort  encor.,  humecte  &  ramolille  la  croûte  brûlée:  le  pain 
en  cuifant ,  en  fe  refraidiflànt  &  en  fe  léchant,  exhale  une  partie  de 
de  l'eau  avec  laquelle  on  a  allié  la  farine  en    pâte. 

Pendant  que  le  pain  refraidit  il  fe  perfectionne  encor,  il  devient 
en  quelque  forte  plus  apprêté:  on  pourrait  dire  qu'il  y  a  l'apprêt  du  pain 
cuit,  comme  il  y  a  l'apprêt  de  la  pâte;  pour  que  le  pain  cuit  prenne  fon 
apprêt  à  propos ,  il   faut  qu'il  reiraidille  doucement. 

On  doit  obfcrver,  en    rangeant  les  pains  chauds  au  fortir  du    four, 
v.ettrc  îles  intervalles    entre,  pour   qu'ils  fe  reifuient  eu  exhalant   une 

bonne 
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"bonus  oàcur,  particulière  au  pain  chaud,  qu'il  tient  de  la  farine,  du  le- 
vain &  de  la  cuiiTon.  Pour  que  le  pain  ait  cette  bonne  odeur  ,  il  faut 
qu'il  ait  été  pétri  avec  du  levain  de  pâte-:  le  pain  fait  avec  du  franc  le- 
vain, a  meilleure  odeur  &  meilleur  goût,  que  celui  qui  n'eft  levé  qu'avec 
de  la  levare.  La  fermentation  donne  au  pain  une  odeur  fpiritueufe  ,  & 
la  cuiiîbn  lui  donne  une  odeur  aromatique  &  cordiale. 

L'odeur  dominante  du  pain  eft  celle  du  levain  ,  &  le  levain  fait 
reflortir  l'odeur  de  ce  qui  eft  dans  le  pain ,  comme  celle  des  farines  gâtées 
par  vétufté  ,  ou  pour  n'avoir  pas  été  gardées  féchement,  ou  parce  qu'elles 
proviennent  de  grains  corrompus  ,  ou  qui  font  venus  de  terres  fumées 
par  de  la  gadoue.  Lorfque  le  pain  a  quelque  mauvaife  odeur  femblable, 
il  ne  faut  pas  le  couvrir,  il  faut  le  laiifer  évaporer  ,  &  ne  pas  mettre  les 
pains  enfemble:  la  chaleur,  comme  le  levain  (y)  fait  fortir  l'odeur  du 
pain  :  le  pain  froid  a  moins  d^odeur  que  n'a  le  pain  chaud  ,  non  pas  feu- 
lement parce  qu'il  a  perdu  cette  odeur  en  refroidiflant ,  mais  aulB  parce 
que  !a  chaleur  ,  plus  encor  que  le  levain  ,  la  rend  fenlible  s  de  forte  qu'un 
pain  qui  a  un  mauvais  goût  &  une  mauvaife  odeur  ,  les  a  plus  fenfïbles 
étant  chaud,  que  lorfqu'il  eft  froid.  J'ai  rapporté  qu'il  y  des  eaux  qui 
ayant  eu  un  mauvais  goût,  l'avaient  perdu,  après  avoir  été  mifes  à  la 
glace. 

Quand  les  pains  ont  été  tirés  du  four  &  quand  ils  font  refroidis» 
on  les  broffe  pour  en  détacher  le  fleurage  ou  la  cendre  qui  eft  deflbus  ; 
enfuitc  on  les  place  dans  des  paniers  ou  fur  des  planches.  On  doit  cou- 
vrir le  pain,  &  le  garder  dans  un  lieu  fec ,  qui  ne  foit  pas  chaud,  pour 
le  confeiver  frais,    &  pour  qu'il  féche  moins. 

vain    donne  un   goût  &  une  rfsmpu.    Cette  eau  donna  à  la  bicre  qu'on 

ur  (baves  au  pain  ;    mais  il  fait  fortir  les  prépara  avec  ,  l'odeur  de  charogne  ,  quoi- 

une  les  bonnes  qualités  des  fa-  que  l'eau  l'eut  perdue,  ou  qu'on  ne  s'en  ap- 

,  eaur.   11  fc  fait  par  le  levain,  perçût  plus  en  la  buvant,  telle  qu'elle  était 

un  développement  dms  la  pâte  ,  par  lequel  &  froide. 

fartent,   p*nr  afafi  dire ,  les  qualités  de  De  même  auflî,  au  rapport  de  Hexckel, 

qui  la  compote  ,    comme  1'cfpm-dc-vin  la  fermentation    de  la  bicre  a  fait  rcfrbrtir 

:    •            tir  l'odeur  de  l'ambre,  des  baumes  le  goût  ce  l'odeur  tic  fumier  que  renfermait 

,   qu'il  diffout.  <k   que  cachait  l'orge  dont  on  s'était  fervi 

fermentation  rend  plus  fcnfible»  les  pour   cette  bière  :  c'eft    pour  cette   raifon 

iju                    hofes  qui  fermentent  ;  elle  les  qu'il  eft  défendu  par  un  règlement  de  po- 

multiplic  &   lei  dévelopj  e  ,  lice, de  faire  du  pain  avec  le  bled  provenant 

comme  il  eft  prouve  par  l'obfervation  qu'a  de  la  banlieue  de  Paris  ,  dont  les  terres  font 

r  à  l'occafion  de  l'eau  d'un  puits,  fumées  de  vuidan; 
ou     •          r.ibé  un  cochon,  qui  s'y  étoit  coi- 

/   m    l.  X  X 
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Le  choix  du  pain. 

- 

Tout  le  monde  doit  fe  mettre  en  état  de  juger  de  la  qualité  du  pan 
on  général,  particulièrement  de  celui  dont  on  uié  ordinairement:  le  grand 
iHttgc  qu'on  t'ait  du  pain,  rend  cette  connaifTancc  fort  utile.  11  ne  s'agit 
pas  ici  de  prononcer  laquelle  des  dilférentes  fortes  de  pains,  faits  de  dif- 
férées grains,  effc  la  meilleure ,  foit  le  pain  de  froment,  ou  celui  de  fei- 
«le  ,  ou  celui  d'orge  ,  &c.  L'expérience  a  décidé  en  faveur  de  celui  de 
iioment  en  gênerai  :  il  cil  queltion  ici  des  bonnes  qualités  que  doit  avoir 
le  pain  en  général  ,  par  rapport  à  fa  fabrication  ,  &  pour  la  fanté. 

Il  faut  choifir  le  pain  relevé  dans  fa  forme  ,  fans  baifure  ,  dont  la 
croute  foit  unie  !k  point  éraillée  ,  d'une  couleur  jaune,  ni  trop  claire,  in 
trop  brune. 

On  doit  le  prendre  bien  cuit,  qui  ne  foit  point  pâteux ,  ce  qu'on 
nomme  gras  cuit  ;  il  faut  qu'il  ait  la  coniiitance  que  donne  au  pain  une  bon- 
ne cuillbn. 

Il  elt.  ncccflairc  qu'il  foit  bien  fermenté  ,  qu'il  ne  foit  pas  doux-le- 
yé ,  ni  pelant,  ce  qu'on  nomme  pain  matte  j  qu'on  doit  rebuter  comme  on 
rebute   le  pain  mécourné  ,  qui  cil  un  pain  déiïguré  &  inégal. 

Ce  n'elfc  pas  feulement  par  la  croûte  qu'il  faut  juger  du  pain,  c'elt 
fur-tout  par  la  mie:  il  faut  que  la  mie  du  pain  foit  bien  &  également  cuite  , 
fans  que  la  croûte  foit  brûlées  il  ne  faut  pas  que  la  mie  du  pain  foit  gru- 
mclcufe,  ni  vifqueufe ,  ni  trop  friable  (*),  trop  àifée  à  s'émier  &  à 
fécher.  C'eil  du  pain  refroidi  dont  nous  parlons  ,  &  du  pain  de  froment  : 
la  mie  du  pain  de  millet  s'émie  plus  que  celle  d'aucun  autre  forte  de  pain; 
c'elt  pourquoi  lorLjue  les  peintres  ont  du  pain  de  millet ,  ils  le  préfèrent 
paur  efïaccr  ce  qu'ils  veulent    ôter  en  travaillant. 

La  mie  d'un  bon  pain  tendre  fe  relevé  comme  un  rcifort  ,  lorfqu'o-u 
l'a  preiïée:  cette  élaiticité  dénote  une  bonne  liaifon ,  qui  elt  la  fuite  d'u- 
ne bonne  combinaifon  par  le  pètrilfage  &  par  la  fermentation.  Lorfque  par 
le  levain  &  par  le  pètrillagc  ,  les  parties  de  la  farine  ont  été  affinées,  elles 
iont  plus  liées  entr'elles  dans  la  pâte  ,  &  font  en  même  tems  plus  diflb- 
lub'.»js  ;  ce  qui  fait  connaître  la  nécellité  du  travail  &  du  levain  pour  faire 
de  bon  pain. 

La  mie  d'un  bon  pain,  d'un  pain  bien  fait,  a  beaucoup  d'yeux:  ces 
tçotJG   viennent  de  l'air  &   du  levain  ,  ils   don'nent  a.  connaître  la   qualité 

(2)  Lorfque  les  parties  de  la  farine  ne  liées  par  la  fermentation  qui   les  a  combi- 

fonc  unies  que  par  l'eau  ,  elles  fe  feparent  nées ,   elles  fe  tiennent  nueux ,  &  peuvent 

r.ileinent  ,   parce  que  l'eau  fe  diflîpe  alors  fe  diiîoudre  enfembic. 
facilement ,    au  lieu  que   lorfqu'elles  font 
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du  pain  (106).  Les  trous  de  la  mie  du  pain  qui  viennent  de  Pair  qu'on  y 
a  renfermé  en  travaillant  la  pâte ,  font  petits  &  en  grand  nombre.  Ceux 
qui  viennent  du  levain,  font  plus  grands  ,  plus  longs  &  en  moindre  nom- 
bre ;  ce  qui  dénote  un  mauvais  travail ,  tant  pour  le  pain  que  pour  les 
échaudis. 

Si  les  yeux  du  pain  font  trop  petits  &  en  trop  grand  nombre  ,  il  a 
moins  de  goût  ;  il  ne  faut  pas  non  plus  qu'il  ait  trop  peu  de  trous  &  qu'ils 
fuient  trop  grands  ,  parce  ce  ferait  ligne  que  la  pâte  n'aurait  pas  été  aller 
travaillée  :  cela  dénoterait  qu'il  y  aurait  eu  trop  de  levain ,  ou  que  la  pâ- 
te aurait  trop  levé,  ce  qui  tait  un  pain  fur,  dont  la  croûte  eft  dentelée. 
Lorfqu'au  contraire  on  n'a  pas  allez  pris  de  levain  pour  pétrir,  ou 
que  la  pâ:e  n'a  pas  aflez  levé,  comme  eft  la  pâte  pour  le  pain  brié ,  qui 
eft  trop  ferme,  il  n'y  a  point  d'yeux  dans  le  pain,  la  mie  n'a  pas  allez 
de  ces  petits  trous,  parce  que  la  fermentation  n'a  pas  eu  allez  lieu,  le  le- 
vain ni  pas  eu  aifez  d'action  pour  gonfler  la  pâte.  Il  n'y  a  pas  allez  d'eau 
dàas  la  p.ite  trop  ferme,  &  la  fermentation  ne  peut  s'y  faire  bien:  c'e-ft 
pourquoi  le  raifin  fec  ne  fermente  point  ;  mais  iî  on  lui  rend  l'eau  qu'il 
a  peiduc  ei»  Péchant,  il  fermentera. 

Il    fout  que  le  pain  fuit  fans  aigreur  &  fins  amertume  ,    qu'il  n'ait 

pas  un  goût  de  pouifiere  ,  ou  de  farine  échauffée  ,  ou  de  grain  gâté.  Il  ne 

ferait,  ni  bon,  ni  faiu,  de   manger  du  pain  compofé  de  froment  mêlé  ds 

graines  qui  ne  foient   point  propres  à  faire    du  pain.     Il  ne  faut  pas  non 

p'us  que  le  froment  ait  été  piqué  du  ver  ou  du    charançon:   le  grain    pi- 

que  par  les  vers  a  un  goût   dcfagréable  ,  comme  les  fruits  piques  de  vers 

ont  un  goût  amer:  les  vers   donnent  au   grain  un  goût   encor  plus    mau- 

ne  font  les   charançons. 

Le  pain    de  froment    nouveau    cchaurTc,   &   il   n'eft  pas    am'Ti   ftin 

celui  d'un  b!ed    d'un  roi  ;  mais  le  pain  de  bled  nouveau  cil  meilleur 

au  goût  que  celui  de  vieux  b!cd. 

Lfc   pain  ,   pour  être    bon  à   manger,    doit  avoir  un  jour;  comme    II 
ine-,  pi  ur  en  faire  de  la  pâte,  doit  en  général  avoir  un  mois;  &  com- 
le  grain  ,  avant  de  le  faire  moudre,  doit  avoir  un  an. 

(kit  que  le  pain  trop  re  n'eft  pasfain,   non  plus  que  le  ptiin 

comme  le  pain  fe  foit  encor  &  fc  perfectionne  en  fe  roftoi- 

iore  au  contraire,  ou  fes  bonnes  qualités  s'alllnblulent , 

1  arrive  à   tout    En  général ,  L'état  où  le  pain  '.'le  le 

e  fur.!  ']uc  celui    '  Ile  fi 

ni  eft    i1  tfl  moln  i  . 

■ 
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meilleur,   c'cft  celui   où  il  eft  tendre,    mais  tout-à-fait  refroidi;   plus  îe 
pain    eft  petit .  plus  aifément  il  fe  refroidit   &  durcit. 

Lorsque  le  pain  a  été  fait  avec  levain  fans  levure,  il  eft  meilleur  le 
lendemain  que  le  jour  même  de  la  cuùTon.  Au  contraire,  celui  fait  avec 
levure  feule ,  n'elfc  pas  bon  le  lendemain  qu'il  a  été  cuit ,  il  faut  le  man- 
ger le  jour  même,  dès  qu'il  eft  refroidi;  &  mêmes  les  petits  pains  de  fan- 
taifie ,  dont  nous  avons  donné  la  préparation ,  font  meilleurs  étant  encor 
un  peu  chauds;  mais  l'ufage  de  ces  pains  n'eft  pas  fain.  Le  pain  en  géné- 
ral ne  doit  pas  être  mangé  chaud  ;  il  n'y  a  que  le  pain  de  millet  qui  n'eft 
bon  que  lorfqu'il  eft  mangé  chaud  :  lorfque  le  pain  de  millet  eft  rafTis, 
il  eft  fec  &  il  s'émiette.  Quoique  le  millet  foit  très-nourriifant  en  bouillie, 
il  l'eft  peu  en  pain.   Il  a  la  qualité  de  reflerrer. 

Autrefois  le  pain  ne  fe  fefait  que  comme  les  autres  alimens,  qu'on 
prépare  chaque  fois  pour  chaque  repas;  c'était  les  cuifmieres  qui  l'apprê- 
taient; ce  qui  mettait  dans  le  cas  de  manger  le  pain  prcfque toujours  chaud, 
comme  on  mange  la  pâtifferie. 

Ensuite  quand  il  y  a  eu  des  boulangers;  quand  on  a  fu  mieux:  faire  du 
pain,  &  quand  on  en  a  fait  un  plus  grand  ufage,  la  Police  a  ordonné 
les  heures  pour  préparer  le  pain,  afin  qu'il  fût  cuit  &  refroidi  pour  les 
tems  des  repas  (a).  On  s'eft  relâché  fur  cela  depuis,  &  l'on  a  bien  faïc; 
l'expérience  a  appris  qu'il  ne  faut  pas  gêner  le  commerce  ,  qu'il  faut  feulement 
le  régler  :  il  furfit  par  rapport  au  pain  ,  de  pourvoir  à  ce  que  tous  les 
boulangers  foient  fournis  en  tout  tems,  de  pain  ,  fur-tout  de  gros-pain  & 
de  pain  bis  ;  ce  qu'on  ne  l'aurait  trop  répéter  pour  le  bien  général  , 
parce  que  le  pain  eft  la  principale  nourriture  du  peuple  &  la-  feule  du 
pauvre. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  bonté  du  pain  ,  confidéree  félon  fa  péfanteur 
&  fa  légèreté  ,  il  en  eft  du  pain  comme  de  l'eau  par  rapport  à  la  légère- 
té :  de  même  qu'on  croit  vulgairement  que  toute  eau  légère  eft  bonne, 
de  même  on  croit  que  le  puin  le  plus  léger  eft  le  meilleur;  ce  qui  n'eil 
pas  toujours  vrai ,  ni  à  l'égard  de  l'eau,  ni  à  l'égard  du  pain.  Voyez  ?  ar- 
ticle de  la  légèreté  de  Peau,  page  164.  Le  pain  le  plus  léger  n'elfc  pas  tou- 
jours le  meilleur  ,  il  eft  même  contraire  à  certains  cftomacs.  En  général  , 
le  pain  de  pâte  ferme ,  ou  du  moins  le  pain  mi-mollet  vaut  mieux  ,  lorf- 
qu'il  eft  bien  levé  &  bien  cuit. 

(a)  Ce  fut  par  arrêt  du  parlement  du  les  heures  de  repas ,   à  Jix  heures  du  matin. 

mois  de  Juillet  1  s  n  ,  qu'il  fut  ordonné  aux  pawledtn.tr.   On  dimit  ,  dans  ce  tems ,  à 

bouhngers,  de  cuire  à  heures  compétent  et ,  midi  ,  pour  le  plus  tard. 
afin  que  les  pains Jbicnt  froids  1$  rajjispour 
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ç°.    La  police  pour  le  pain. 

Je  finis  la  defcription  de  l'art  du  boulanger,  comme  je  l'ai  annoncé, 
par  traiter  de  la  police  du  pain  ,  pour  les  qualités  qu'il  doit  avoir  dans  le 
public  ;  pour  lepoids,  que  font  tenus  de  donner  à  chaque  pain  les  boulan- 
gers ;  &  pour  le  prix  qu'ils  doivent  le  vendre  ;  ce  qui  m'oblige  auiîi  de  par- 
ler des  erîais  que  l'on  a  faits  publiquement  en  diiférens  tems  ,  dans  la  vue 
de  fixer  le  prix  du  pain. 

Ctest  dans  la  police  une  chofe  particulièrement  importante  ,  que  l'or- 
dre dans  le  commerce  des  grains,  de  la  farine  &  du  pain  ;  parce  que  c'eft 
d'où  dépend  la  nourriture ,   &  par  conféquent  la  vie  des  hommes. 

Lorsqu'il  s'agit  de  pourvoir  à  l'abondance  du  pain  pour  le  public, 
d'en  aflTùrcr  la  bonne  compofition  ,  &  d'en  régler  la  vente.,  il  faut  être  au 
fait  de  toutes  les  opérations  de  la  boulangerie  ,  &  connaître  ce  que  l'on 
appelle  dans  toutes  les  profeffions,  le  fon  an  mètur.  Ceux  qui  par  état  le 
lavent,  craignent  de  parler  à  leur  préjudice  ,  &  de  dire  les  fecrets  de  leur 
Communauté, 

M'étant  appliqué  depuis  pluGeurs  années  à  apprendre  la  boulange- 
rie ,  &  tout  ce  qui  appartient  à  cet  art  r  j'ai  acquis  par  mes  recherches  des 
connaiiîances  dont  je  fais  ici  le  rapport  (107)  ;  ce  qui  pourra  épargner  de 
la  peine  à  ceux  qui  font  chargés  de  cette  police.  Je  fouhaite  qu'ils,  approu- 
vent ce  que  j'ai  fait  ,  ou  voulu  faire  ,.  &  que  le  fuccès  réponde  à  mon  travail 
&  a  ma  bonne  volonté  :  je  n'ai  point  d'autre  prétention,  j'ai  feulement  in- 
tention de  (n'acquitter  de  ce  dont  je  fuis  charge  ,  qui  ell  de  donner  à  l'Aca- 
démie la  defcription  de  l'art  du  boulanger  :  je  me  propofe  d'être  utile,.  &  de 
ne  nuire  a  perfonne. 

Lorsqu'il  s'agit  d'un  règlement  de  police,  on  fait  bien  de  prendre 
ja  chofe  en  grand,  pour  prévenir  ou  pour  diminuer  les  inconvéniens  qui  fi 

•Lvent  prcfque  dans  tout.  On  fait  bien  de  ne  pas  s'attacher  à  un  article  f é  • 
parement  du  reïlc  ,  il  eft  bon  d'envifager  en  mime  rems  les  autres  parties 
du  règlement  ;  de  forte  que  chaque  article  ne  le  pôle  &  ne  procède  que  con- 
curremment avec  les  autres  ,  auxquels  i!  tient  ,  comme  vont  enfèmble  les 
membres  des  corps  animés,   &  comme  font  jointes  les  parties  des  machine* 

-     I!  eft  bien  à  fouhaiter  que  l'on  s'oc-  ceux  qui   font  chargés  delà  police  s'appli* 

1  de  première  né-  quent  a  profiter  de  ce  travail.    Il  faut  6 

té.    Que  l'on  charge  de»  perfbnnet  obi  eoncourrr  les  connauTances  de  L'homme  de 

réunifient  ,    comme    M.    MaI/OUIM    -     KM  lettres  &   l'autorité  (lu    Magiftrat ,  pour  ré- 

famieres  à  la  probité  &  av-défintéreflfcment ,     former  une  multitude  de  choies,  dans  tes 

do   iuin   de  lait*  de-.  CCCilCtchtf.     Et   que      arts  le I  1  lu    necclKiiics  à  la  fubflitance, 
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compofées  ,  telles  que  font  les  montres  ,  dont  les  parties  vont  les  unes  par 
les  autres ,    même  ptr  les  plus  petites. 

Les  plus  petites  précautions  fufHfent  fouvent  à  procurer  les  plus  grands 
avantages  ,  fur-tout  dans  les  chofes  d'ordre,  comme  font  celles  de  police. 
On  conçoit  bien  ,  lorfqu'on  cil  inftruit  ,  &  lorfqu'on  réfléchit  fur  ce  que  l'on 
fait ,  que  les  plus  petites  caufes  produifent  quelquefois  les  plus  grands  etiets. 
Mais  ordinairement  on  n'y  fait  pas  l'attention  qu'on  devrait  y  faire  dans 
chacune  des  actions  de  h  vie. 

Après  ees  réflexions  ,  je  demande  qu'on  ne  juge  pas  qu'une  chofe  , 
parce  qu'on  la  croira  petite  ,  ne  foit  point  capable  de  mettre  ia  police  pour 
le  pain  :  qui  eft  feulement  d'obliger  tout  boulanger  à  faire  du  gros  pain, 
même  du  pain  bis  ,  &  de  ne  vendre  le  pain  que  dans  la  balance. 

Si  l'on  a  en  vue,  comme  il  paraît  qu'on  l'a  toujours  eu,  de  borner  le 
gain  que  font  les  boulangers  fur  le  public,  on  y  réullira  Ci  l'on  fait  en  forte 
qu'ils  travaillent  autant  pour  le  pauvre  que  pour  le  riche,  les  obligeant  de 
faire  plus  de  gros  pain  que  de  pain  mollet. 

Il  en  coûte  plus  aux  boulangers  pour  faire  le  pain  du  pauvre,  par  la  quan- 
tité de  farine  qu'ils  y  emploient,  que  pour  faire,  le  pain  du  riche  ;  &  cepen- 
dant ils  reçoivent  toujours  plus  du  riche  à  qu'ils  vendent  moins  de  pain, 
qu'ils  ne  reçoivent  du  pauvre  à  qui  ils  en  vendent  plus  ;  ainfi  en  permettant 
aux  boulangers  de  compofer  du  pain  mollet  «Scdcfantaifie  pour  le  riche,  & 
en  les  contraignant  tous  de  faire  du  gros  pain  &  du  bis  pour  le  peuple  ,  le 
riche  payera  équitablemcnt  &  volontairement  pour  le  pauvre.  (108) 

Au  relie  ,  le  bien  public  demande  qu'on  lailfe  au  commerce  du  pain, 
&  à  l'induftric  des  boulangers  ,  une  certaine  liberté  :  cela  procurera  &  entre- 
tiendra l'abondance  ,  en  ôtant  la  gène.  Il  faut  lire  ce  qui  eft  cxplrqué  fur 
ccla  ,  page  44. 

Je  le  répète  :  il  s'agit  feulement  pour  la  police  de  régler  la  qualité  du 
pain  ,  &  de  le  faire  pefer  en  le  vendant.  (109) 

Au  relie,  ne  pourrait-on  pas  dire  qu'il  en  eft,  à  quelques  égards  ,  du  pain 

■(10S)  H  ne  fout   pas   trop  compter  fur  pourrait  &  on  devrait  le  prendre  dans  les 

cette    contribution    volontaire.    Lorfqu'on  lieux,  où  le  même  boulanger  fait  de  toute 

taxe  le  pain  ,  il  faudrait  diminuer  le  profit  forte  de  pain. 

du  boulanger  fur  le  pain,  bis,  &  Paugmen-         (109)  La  police  doit  foire  enforte  qu'il  v 
ter  dans  la  mcr,;c  proportion  fur  le  pain  ait  toujours  affez  de  pain  chez  les  boulan- 
molleti  Si  l'on  prend  cette  précaution,  en  gers,  pour  fournira  la  confommation  du 
pourra  dire  que  le  riche  foulage  un  peu   le  lieu,   qu'ils  foient  afTorti  de  manière  a  pou- 
pauvre  dans  l'achat  du  pain,   Eh  Allemagne,  voir  contenir  le  pauvre  comme  le  rie' 
où  l'on  a  des  boulangers  pour  le  pain  bis ,  &  $  qu'ils  vendent  a  un  pris  fixé  par  le  A 
des  bou             pour  le pam mollet,  cet  ar-  giftrat,   &  proportionné  à  celui  .du  grain  S 
rangement  ferait  imprimable  ;    mais   on  aux  autres  fraix. 
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comme  de  la  monnaie,  à  laquelle  le  gouvernement  touche  le  plus  rarement 
qu'il  cir  poffible,  ay«rat  feulement  l'attention  que  la  qualité  &  le  poids  n'en 

:nt  point  altérés. 

On  trouve,  en  parcourant  tout  ce  qui  s'eft  palTé  en  France  dans  les  iiécles 
précéderas ,  à  l'occailon  de  la  police  du  pain  ,  que  plus  on  a  fait  de  loix  contre 
les  boulanges  ,  plus  on  a  fait  de  tranlgreifeurs  des  loix  parmi  eux:  on  voit 
que  plus  les  réglemens  fur  la  boulangerie  ont  été  féveres  ,  moins  bien  elle 
a  été. 

Je  remarque  que  dans  les  tems  qu'on  a  fait  les  réglemens  de  police  pour 
le  pain  plus  rigoureux,  c'eit-à-dire  ,  depuis  1300  jufqu'à  1500,  il  y  a  eu 
plus  d'exécutions ,  même  corporelles ,  des  boulangers,  &  plus  de  délbrdres 
contre  la  police  du  pain.  Apres  ce  tems  on  devint  moins  féyere  ,  parce  qu'on 
ne  cherchait  qu'à  faire  le  bien  ,  &  qu'on  s'apperçut  qu  on  fefait  le  mal.  Voyez 
ce  qui  a  été  dit  note  x,  pnje  282. 

Cependant  on  doit  convenir  qu'il  eft  bon  de  faire  de  tems  en  tems  des 
ordonnances  de  police  ,  dans  certaines  occafions  &  pour  certaines  chofes, 
dans  les  métiers,  non  point  par  Fefpérancc  qu'elles  feront  toujours  exécu- 
tées ([  ic),  rn^is  pour  fervir  d'exhortation  &  d'aiguillon  aux  gens  fujets  à  la 
police,  qu'on  elt  <  bligé  de  faire  agir  par  commandement.  Souvent  au  relie, 

ruffît  d'éclairer  toujours  leur  conduite. 

Les  pains  de  différentes  qualités. 

La  principale  chofe  à  régler  pour  la  police  du  pain  ,   c'en:  fa  qualité  pour 

la  bonté  c-;  pour  la  forte  de  pain;   prefque  tout  le  relie  en  dépend,  l'abon- 

roème  ,  qui ,  après  la  qualité  ,  eu  ce  qu'il  y  a  de  plus  à  rechercher.  J'ai 

rapporté  les  différentes  efpeces  de  pains,  &  j'ai  expliqué  les  qualités  que  doit 

ain  pour  être  bon  ,  en  donnant  les  détails  de  fa  fabrication  ,  &  du 

choix  qu'on  en  doit  faire  :  il  s'agit  ici  des  qualités  ,   c'elt-à-dire  ,   des  diiféren- 

pains  ,  que  les  boulangers  doivent  fane  omettre  en  vente  clans 

le  pub  ic. 

h    faut  qu'on  trouve  dans  une  ville  capitale,  de  toutes  les  qualités  de 
r   in,  c'eft-à-dire ,  de  toutes  les  efpeces,  pour  qu'il  y  en  ait  abondance»  pain 
1  de  ménage,   ^ros  pain,   pain  blanc,  pain  mollet,  &  même  petits 
l     us  de  rantaifie,  ou  pains  de  mode,  (iii) 

(ifco     11  frmbie  plui  nnitircl  de  ne  faite      vendons  ,  cVft  un  défaut  de  l.t  police  ;  il 

i    un    ibjei  li  un-     fallait  que  le.  réglemens  fu 

i-iiri;  exé-     a  ,101. voir  cire  n,  ini  mus  par  le  magiurat  & 
ii  li  l.  Ion-     obfervés  par  les  boutangi 

toutes  1  et  luîtes  de  pa- 
ra-    tilîc.K,  que  l'on» trouve  thez  les  boubmgi 
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Il  eft  iiécalTaire  que  le  public  trouve  le  pain  qu'il  veut  avoir  ,  ou  qu'il 
a  le  moyeu  d'acheter.  Il  n'y  a  point  d'abondance  pour  celui  qui  ne  trouve 
pas  la  forte  de  pain  qui  lui  convient ,  quoiqu'il  y  en  ait  de  beaucoup  d'autres 
cfpeces  dont  il  ne  veut,  ou  ne  peut  ufer. 

Par  les  premiers  réglemens  concernant  les  talmeliers  ou  boulangers, 
ils  n'étaient  obligés  qu'à  faire  du  pain  de  bonne  qualité.  La  police  a  com- 
mencé par  ordonner  feulement  de  faire  &  de  vendre  trois  fortes  de  pains  ,  du 
blanc,  du  bis  blanc,  &  du  bis.   (112) 

Il  faut  pour  le  peuple  qui  confomme  plus  de  pain,  qu'on  falfe  plus  de 
fon  pain ,  qui  eft  le  gros  pain  ,  qu'on  en  fatfe  plus  que  de  pain  mollet  ;  il 
ferait  dans  l'ordre  qu'il  y  eût  moins  de  pain  mollet ,  même  que  de  pain  bis, 
parce  que  le  pauvre  pour  qui  eft  le  pain  bis,  mange  plus  de  pain  que  n'en 
mange  le  riche  pour  qui  elt  le  pain  mollet. 

Le  pain  de  ménage ,  qui  eft  du  goût  de  tout  le  monde  ,  ne  fe  trouve  plus 
dans  les  grandes  villes,  parce  qu'on  y  fait  beaucoup  de  pain  mollet,  pour 
la  compofition  duquel  il  faut  tirer  le  gruau  du  bled  moulu  ;  ce  qui  décompofe, 
pour  ainfi  dire  ,  la  farine  avec  laquelle  on  fait  le  pain  de  ménage  en  campagne, 
où  l'on  ne  fait  pas  de  pain  mollet  ;  &  cela  contribue  beaucoup  à  la  force  des 
habitans  des  cimpagnes.  Le  fon  eft  déterfif,  défobftru&if  &  adouciflant :  il 
fait  que  le  pain  où  il  y  en  a  un  peu  ,  fe  digère  mieux  dans  la  plupart  des 
eftomacs. 

Les  recoupettes  fe  trouvent  employées  aufïî  dans  le  pain  de  ménage, 
ce  qui  économife  Pcfpece  ,  .&  procure  ainlî  ou  entretient  l'abondance  ,  parce 
que  la  farine  bife  donne  plus  de  pain  que  la  blanche  ,  même  à  quantités  egar 
les  de  farine  ;  ce  qui  eft  bien  à  confidérer  par  le  gouvernement.  Il  faut  lire 
fur  cela  l'article  du  mélange  des  farines  ,  page  iOf,  &  celui  du  pain  de  mu- 
nition ,  page.  298. 

Par  le  règlement  de  police  de  1703,  en  Bretagne  ,  les  boulangers  de 
Rennes ,  de  Nantes  &  de  Tours ,  ont  été  obligés  de  faire  les  deux  tiers  eu  pain 
bis  ,  &  le  tiers  feulement  en  pain  de  fleur  de  farine  ,  qui  eft  la  première 
farine  qui  fort  par  l'examine.  Enfuite  ils  tiraient  le  gros  fon  du  refte  de 
la  farine  ,    avec  laquelle  on  fêlait  le  pain  "bis,  qu'on  nomme  pain  tttoujjhult 

Dans  la  fuite,  on  Et  dans  ces  villes  une  troifieme  forte  de  pain,  qui 
vraifemblablement  avait  été  autrefois  la  première  &  la  feule  alors  j  c'eft  le 

(112)  On  doit  avoir  dans  toutes  les  vrl-  diverfes  monais   courrantes    dans    chaque 

•les  des   pains  de  ditférens  prix.  En  Suifle,  lieu.  11  faut  encor  que  les  boulangers  foient 

ona  des  pains  d'un  creutzer,  de  demi-bache,  aflbrtis  en    pains  communs    frais  &  raflis. 

d'un  ,  de  deux  ,  &  de  trois  bâches.  En  Aile-  Les  gens  économes  préfèrent  ce  dernier ,  & 

mgne,  c'elt  la  même  chofe  ,  drivant  Jcs  on  doit  pouvoir  les  fervir  à  leur  gré. 

pahi 
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pain  fait  avec  la  farine  ,    telle  qu'elle  fort  du  moulin  ,  &  après  avoir  été 
blutée  ;  ils  le  nomment  dans  ce  pays  puhijaheit!,  &  painÇaffé. 

Depuis,  ces  boulangers  ont  travaillé  à  fupprimer  le  pain  bis  ,  le  pain 
moulThult ,  en  fefant  les  deux  tiers  au  lieu  d'un  tiers  de  pain  de  fine  fleur,  & 
en  tirant  le  gruau  de  la  farine  qui  était  pour  le  pain  mouffault ,  afin  de  met- 
tre ce  gruau  dans  le  pain  blanc,  &  il  ne  reliait  plus  que  des  recoupes,  avec 
lefquelles  on  ne  peut  faire  de  bon  pain  bis.  Le  parlement  de  Bretagne  or- 
donna en  17^2  le  rétabliifement  de  ce  pain  moulîault ,  qui  eft  le  pain  des 
pauvres,   tel  qu'en  1703. 

Le  pauvre  a  belbin  d'être  protégé  par  la  police,  pour  qu'il  puifTe  avoir 
toujours  de  la  forte  de  pain  qu'il  a  le  moyen  d'acheter.  Il  ne  faut  pas  qu'il 
foit  jamais  forcé  de  manger  du  pain  blanc  ,  faute  de  pain  bis  :  il  eft  même 
à  propos  de  l'entretenir  dans  l'habitude  de  manger  du  gros  pain  bis  ,  en 
lui  donnant  toujours  la  facilité  d'en  avoir. 

St  le  peuple  s'accoutumait  à  manger  du  pain  mollet,  il  fouffrirait d'au- 
tant plus  dans  les  tems  de  difette,  pour  manger  du  pain  bis;  &  le  tems  de 
difette  ferait  plutôt  ramené  par  l'ufage  général  du  pain  blanc,  $c  fur-tout 
par  celui  du  pain  mollet,  en  diminuant  l'abondance  par  la  confommation 
du  gruau  &  de  la  fleur  de  farine,  qui  feraient  employer  les  recoupettes  dans 
la  compofition  du  pain  de  ménage  ;  ce  qui  ferait  une  quantité  de  pain 
bien  plus  grande  &  bien  meilleure. 

Souvent  dans  le  milieu  de  Paris,  on  fouhaiterait  manger  de  bon  pain 
bis  ;  mais  les  boulangers  ne  gagnent  pas  à  en  faire  :  on  ne  fait  plus  de  pain 
bis  a  Paris  ,  que  lorfqu'il  eft  recommandé  pour  des  chiens  ;  &  alors  les  bou- 
langers y  gagnent,  parce  qu'ils  le  font  de  mauvaife  qualité,  ne  le  croyant 
pas  répruheniibles ,  parce  que  c'eft  un  pain  de  commande  ,  dont  on  ne  goûte 
pas  ,  &  parce  qu'on  ne  craint  pas  de  dégoûter  le  public  du  pain  bis. 

Il  eft  indifpcnfablc  de  régler  les  différentes  efpeces  de  pain  dont  les 
boulangers  doivent  être  fournis  ,  ordonnant  fur-tout  qu'il  y  ait  du  gros 
pain  ,   pirce  qu'il  fait  la  nourriture  commune  de  la  multitude. 

Il  eft  indifpenfable  que  les  boulangers  de  Paris  aient  A\\  gros  pain  &  du 
pain  bis,  du  moins  deux  jours  la  femaine,  favoir  les  mardis  &  les  ven- 
dredis ,  parce  que  ces  jours-là  le  peuple  a  Couvent  con Comme  {-,i  provi- 
sion de  pain,  qu'il  fait  les  mercredis  &  les  (àmedis  dans  les  marchés  de 
la  ville. 

Oh  doit  bien  prendre  garde  à  ne  pas  mettre  le  peuple  dans  la  nécellité 

lie  {•:  nourrir  du  pain  le  plus  cher,   en  le  hurlant  manquer  de  celui  qui  eft  à 

plus  b  I         rait,   je  crois  ,   a  1!  •_■  r  encor  contre  les  intentions  du  gou- 

I    ncmeiH,  qui  eft  attentif  à  arrètei  les  progrès  que  fait  1a  niollenV dans  tou- 

fcM  lai  conditions,   parce  que  cela  fait  Ifl  faiblcfte  d'un  état:  ce  vice  qui  ac- 

Tam  I.  Y  y 
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compagne  &  fuit  le  luxe  immodéré,  eft  aujourd'hui  dans  tout,  plus  à  crai*- 
dre  que  jamais. 

Le  pain  du  peuple,  c'eft-à-dire ,  le  pain  de  pâte  ferme,  qui  eft  plus 
propre  à  entretenir  la  force  &  la  propagation  des  hommes ,  eft  a  meilleur 
marché  ,  quoiqu'il  contienne  plus  de  farine  ;  mais  le  pain  du  riche  ,  qui  n'ell 
pas  fi  nourriiTant ,  doit  être  vendu  plus  cher,  parce  qu'il  demande  plus  de 
travail  ;  cela  va  à  la  perfection  de  l'art  &  au  foutien  de  l'artillc  :  il  eft  julte 
que  les  boulangers  vivent  honnêtement  de  leur  métier,  qui  demande  tant  de 
gène  &  de  peines ,  que  l'on  condamnait  autrefois  les  coupables  de  certains 
crimes  à  travailler  dans  les  boulangeries. 

Le  riche  elt  toujours  libre  de  mettre  le  prix  au  pain  qu'il  mange  ;  ordi- 
nairement il  en  mange  moins  ,  &  il  peut  faire  ufage  du  pain  commun  du 
peuple  :  au  contraire  le  pauvre  n'elt  point  en  état  d'acheter  du  pain  du  riche; 
&  raifonnablement  il  ne  doit  pas  en  ufer.  Il  elt  à  propos  de  pourvoir  à  ce 
qu'il  ait  toujours  du  pain  bis  :  &  il  elt  du  bon  ordre  qu'il  y  en  ait  de  petits 
poids ,  d'une ,  de  deux  ,  de  trois  &  de  quatre  livres  ,  au  lieu  qu'on  n'en 
apporte  que  de  fix  &  de  douze  livres  ,  que  le  pauvre  n'a  pas  toujours  moyen 
Cacheter  :  il  ne  peut  quelquefois  en  payer  qu'une  ou  deux  livres  ;  &  il  y  a  à 
perdre  pour  l'acheteur  ,  à  couper  le  pain  pour  le  détailler.  Il  eft  vrai  que  le 
pain  coûte  d'autant  plus  au  boulanger  ,  qu'il  eit  plus  petit,  comme  je  l'ai  ex- 
pliqué ;  c'eft-ce  qui  fait  qu'il  a  bêfoin  d'être  recommandé  par  la  police. 

On  a  fenti  dès  il  y  a  long-tems  les  coufequences  de  ces  inconvéniens , 
&  combien  il  ferait  utile  d'y  remédier.  Eu  1439  il  y  eut  une  ordonnance  de 
Charles  VII,  qui  enjoignait  aux  boulangers  d'avoir  au  pain  bis  blanc  d'une 
livre  &  4e  deux  livres  ,  ■&  que  ce  poids  demeurerait  toujours  fer  nie  &  fiable. 

On  peut  permettre  les  petits  pains  ,  parce  que  les  riches  qui  achètent 
cher  les  pains  de  mode  &  de  fantaifie,  mettent  les  boulangers  en  état  de 
donner  à  bon  marché  le  gros  pain  &  le  pain  bis  aux  pauvres. 

En  '36"f  on  fut  obligé  de  défendre  aux  boulangers  forains  de  faire  <lu 
pain  mollet ,  parce  que  l'on  s'était  apperçu  que  depuis  qu'ils  avaient  com- 
mencé à  en  faire  ,  ils  n'apportaient  plus  de  bon  pain  bourgeois  ,  de  pain 
de  ménage. 

Ce  qui  prouve  combien  il  eft  néceffaire  d'être  attentif  à  contraindre  les 
boulangers  à  faire  du  pain  commun,  c'clt  l'expérience  de  ce^qui  elt  arrivé  à 
ce  fujet  en  163  >  ,  lorfque  les  petits  pains  qui  font  fi  communs  préfentement , 
commençaient  à  être  plus  en  ufage  ;  les  boulangers  qui  gagnent  bien  davan- 
tage à  faire  ces  pains  de  mode  que  les  pains  de  pàtc  ferme  ,  ne  iefant  preique, 
plus  que  du  pain  de  pâte  molle,  comme  ils  iont  généralement  aujourd'hui , 
les  magiltrats  leur  ordonnèrent  de  faire  du  pain  de  pâte  ferme,  &  d'en  faire 
de  trois  fortes ,  du  blanc  ,  du  bis  blanc,  &  du  bis.  On  toléra,  on  ne  défen- 
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dit  pas  de  faire  des  pains  à  la  mode  -,  mais  on  enjoignit  expreiïement  au*  bou- 
langers d'enfermer  ces  petits  pains  dans  l'intérieur  de  leur  boutique ,  &  ort 
leur  ordonna  de  mettre  en  montre  le  pain  commun. 

Ainsi  les  boulangers  ne  pouvant  pas  montrer  les  petits  pains,  étaient- 
obligés  de  garnir  la-  montre  de  leur  boutique  de  pains  de  pâte  forme, 
ou  hi^n  i!s  parafaient  n'être-  pas  fournis  de  marchandife  ,  ce  qui  les  décré- 
ditait  dans  leurs  quartiers. 

Ils  eurent  beaucoup  de  peine  à  fe- conformer  à  cette  ordonnancé;  mai* 
cela  fut  regardé  comme  une  affaire  de  Ci  grande  eonféquenoe ,  qu'on  réitéra 
la  même  ordonnance ,  dix  ans  après  ,  en  164^. 

Ce  règlement  fage  empêchait  que  le  peuple  ne  fût  tenté  d'ufer  des  pains 
de  fantaifie  ,  &  l'engageait  à  s'en  tenir  au  gros  pain ,  qui  elt  plus  nourriffant , 
&  qui  lui  convient  mieux  ;  mais  les  choies  de  police  ont  b^foin  d'être  fou- 
vent  renouvellées  :  ce  règlement  ne  l'a  point  été  depuis  1645  »  on  s'eft  relâ- 
ché fur  cela  :  P-habitude  l'a  emporté  ;  cette  force  eft  ii  grande  qu'elle  fait  obte- 
nir de  loi  &  des  autres  tout  ce  qu'on  veut,  ii  on  peut  l'employer.  Voyez  la 
note  x  ,  p-ige  282. 

Si  l'on  fouifre  que  les  boulangers  n'aient  que  du  pain  mollet,  comme 
ont  aujourd'hui  la  plupart  des  boulangers  de  Paris  ,  &  fi  de  plus  on  ne  les 
oblige  d'avoir  du  pain  de  pâte  ferme,  il  ne  peut  y  avoir  de  police  pour  la 
marque  du  pain. 

La  marque  du  pain. 

Il  a  été  ordonné  aux  boulangers  d'imprimer  fur  le  pain  qu'ils  font, 
Tes  lettres  initiales  de  leurs  noms  ;  &  en  même  tems  de  marquer  la  pelanteu^ 
de  chaque  pain,  par  autant  de  points  que  le  pain  pcle  de  livres  (113)-,  ariu 
d'avoir  recours  contre  le  boulanger  dans  le  cas  de  dclccluofité  ,  fqit  par  la 
mauvaifc  qualité  du  pain  ,  (bit  par  la  faufleté  du  poids  rnarqué.  Cet  ufage  a 

(\\\    A  Leipfkk,  la  police  oblige  tous  ceux  pièce.    Les  boulangers  de  la  ville  doivent 
qui  viennent  de  la  cumpagne  apporter  du  auffi  avoir  leur  pain  ordinaire ,  &  leur  part» 
pain  an  marche  ,  de  marquer  leur  pain  d'au-  mollet  d'un  poids  convenable.   On  fait  chéri 
rant  de  point;  qu'il  doit  valoir  de  grofehes  eux  de  fréquentes  vilites  ,  &  fi  on  les  troir- 
.  ant  la  taxe.    Les  vendeurs  (ont  tenus  de  vc  en  faute  ils  font  punis  avec  feverité.   Ils 
prjfenter  tout  leur  pain  à  un  homme  afler-  payent  cinq  grofehes  d'amende, pour  chaque 
mente,  qui!:  pi           qui  marque  avec  de  la  demi-once,  qui  manque  au  poids.    Le  ré- 
■iecequ-                         v„ut,  a  proportion  glcment  fait  dans  cette  ville  pour  les  bou- 
de fr.n  prii'i-,.  Au  Ijcu  du  nom  ,  chaque  pain  langers  de  la  campagne  ,    qui  apportent  dii 
m  numéro  qui  indique  le  boulanger.  pain  en  rillc  ,   clr  un  modèle  de  bonne  po- 
il '      -                                   'u,  même  Ions  ici-  lice,   j'en"  ddlrieraMa  traduction  k  la  fil  de 

ne  de  perdre  le  dr             lu  pain',  dé  ce  volume. 

nen  ci  ..     Cl  SU  pri.\  marque  ioti  .  chaque 
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été  établi  prtr-tout  où  la  police  pour  le  pain  a  été  portée  au  point  où  elle  étale 
déjà  à  Paris,  il  y  a  plus  de  deux  liccles,  lorfqu'on  ordonna  aux  boulangers 
d'appofer  chacun  leur  marque  far  leurs  pains  :  ce  fut  en  1^46  que  cela  leur 
lut  ordonné  pour  la  première  fois. 

Cela  s'ett  obfervé  pendant  long-tems  ,  &  eft  fuppofé  l'être  encor  ,  mais 
ne  feft  plus  ,  parce  qu'on  ne  fait  prcfque  plus  de  pain  que  de  pâte  molle  ,  & 
que  cette  marque  ne  peut  relier  que  fur  le  pain  de  pâte  ferme ,  fur  le  gros  pain 
&  fur  le  pain,  bis;  etfectivement,  il  n'eft  befoinde  cette  marque  que  fur  ces 
fortes  de  pains  ,  faits  pour  le  peuple,  qui  a  plus  befoin  de  police  ,  pour  affïi- 
rer  un  garant  de  la  qualité  feulement  du  pain  ;  car  la  marque  du  pain  cft, 
inutile  par  rapport  au  poids  ,  comme  ou  va  le  voir  clans  l'article  fuivant ,  de 
la  pefanteur  des  pains. 

Il  effc  vrai  que  dans  tous  les  pays  du  monde  ,  on  a  exigé  des  boulangers 
de  mettre  fur  les  painsla  marque  de  leur  pefanteur  ;  &  l'on  voit  que  cela  s'eft 
pratiqué  dans  les  tems  les  plus  reculés  :  on  a  trouvé  dans  les  ruines  d'Héra- 
çlée,  du  pain  portant  la  marque  de  fon  poids  &  du  nom  du  boulanger.  Mais 
il  eftdes  erreurs  générales  de  tous  les  fiécles  &  de  tous  les  pays,  dont  on  ne 
peut  revenir  qu'avec  bien  du  tems,  &  dont  cependant  une  plus  longue  expé- 
rience ferait  enfin  mieux  connaître  les  inconvéniens  ou  l'inutilité,  fi  quel- 
que état  ,  Il  quelque  nation  parvenait  à  fubfiiler  aifez  long-tems  ,  pour  que, 
la  marche  de  l'efrrit  humain,  qui  tend  naturellement  à  la  perfection  des 
connaiffances,  ne  fût  point  interrompue,  ni  troublée:  on  ne  peut  efpérer 
cette  perfection  des  connaiifances  humaines ,  que  d'une  très-longue  paix.  Il 
ferait  bien,  utile  de  lavoir  quelle  ell  pour  le  pain  la  police  des  Chinois,  ce  peu- 
ple pacifique  &  refpe&é  de.  fes  voifins.  Ce  fi:  ce  que  j'aurais  bien  voulu  ap- 
prendre pour  la  composition  de  cet  ouvrage  fur  le  pain.  (1 14) 

Du  poids  que  doit  avoir  le  pain* 

Ce  ferait  donner  lieu  à  la  tranfgreiTion  des  réglcmens  ,  que  de  régler 
le  poids  des  pains  comme  on  a  voulu  faire  ;  ce  ferait  mettre  les  boulangers  dans 
le  cas  de  prévariquer  à  l'Ordonnance ,  même  fins  eu  avoir  l'intention  s  les 
magiftrats  s'expoferaient  ainfi  ,  ou  à  manquer  de  faire  obferverles  réglemens 
qu'ils  ont  faits,  ou  à  punir  des  gens  qui  ne  font  pas  coupables,  quoiqu'ils  ne 

(114)  J'ignore  fi  les  Chinois  font  pour  que  leur  fortune,  ou  leur  naiflance  appellent 
nous  un  modèle  à  imiter  ;  mais  je  fuis  con-  à  fe  mêler  des  affaires  publiques.  Les  Aile- 
vaincu  qu'on  pourrait  prendre  beaucoup  de  raands  ont  publié  là-deffus  une  foule  d'ex- 
chofes  utiles  chez  plufieurs  nations  de  l'Eu-  cellens  ouvrages,  inconnus  en  France,, &  qui 
rope,  où  la  feience  du  gouvernement  eft.  ne  fauraient  être  connus  tant  que  le  goût  ne 
«ne  étude ,  que  l'on  fuit  faire  à  tous  ceux  changera  pas. 
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foient'point  en  régie  ;  enfin  ,  ce  ferait  mettre  les  boulangers  dans  le  cas  d'être 
réellement  coupables,  en  faifant  cuire  leur  pain  moins  qu'il  ne  faut,  dans  l'in- 
certitude où  ils  font,  &  dans  la  crainte  de  lui  faire  perdre  trop  de  fa  pefan- 
teur  par  la  cuiifon. 

C'est  un  principe  certain  qu'on  ne  peut  jamais  être  sûr  de  donner  au 
pain  la  pefanteur  qu'on  veut ,  quoiqu'on  foit  sûr  de  celle  de  la  pâte  qu'on  y 
met  en  le  formant;  parce  que  les  mêmes  quantités  de  pâte  donnent  diverfes 
quantités  de  pain,  félon  la  qualité  des  farines  qu'on  a  employées  (il 5)  ;  ce 
qu'on  ne  peut  connaître  qu'après  en  avoir  fait  ufage  ;  &  il  n'eil  pas  pollible 
d'avoir  toujours  à  ufer  des  mêmes  farines. 

La  pefanteur  du  pain  fera  encor  différente  ,  felouque  le  pètrilfeur  aura- 
plus  ou  moins  travaillé  la  pâte,  félon  la  quantité  d'eau  qu'il  y  aura  fait  en- 
trer ,  &  félon  que  la  pâte  fera  plus  ou  moins  molle  ou  ferme. 

Enfin  ,  la  pefanteur  du  pain  fera  dirférente  ,  félon  qu'on  le  cuira  plus  ou 
moins,  &  félon  les  formes  qu'on  donnera  aux  pains,  qui  préfenteront  ainiî- 
plus  ou  moins  de  furface  à  la  chaleur  du  four,  &  qui  par  conféquent  auront 
plus  ou  moins  de  croûte  &  de  mie ,  dont  les  pefanteurs  font  ditférentes. 

En  un  mot ,  le  boulanger  ne  peut  jamais  être  tout-à-fait  sûr  du  poids  que 
les  pains  qu'il  met  au  four  auront  quand  il  les  en  retirera  ;  il  ne  peut  en  être 
sûr ,  ni  avant  de  les  cuire  ,  ni  même  après  qu'ils  font  cuits  :  le  pain  qui  au. 
fortir  du  four  a  la  pefanteur  preferite  par  l'ordonnance  ,  ne  l'a  plus  &  eft  fai- 
fnfable  quelques  heures  après  ,  parce  que  le  pain  perd  de  fa  pefanteur  en  rc- 
froidinant  •>  &  elle  aura  d'autant  plus  diminué,  que  le  pain  fera  plus  refroidi 
&plusraifîs. 

J'ai  fait  l'expérience  d'un  pain  de  douze  livres,  poids  fort,  au  fortir  du 
four,  qui ,  après  avoir  été  gardé  dix  jours;,  dans  le  mois  de  Juin  ,  ne  pefait 
plus  qu'onze  livres  fix  onces. 

L  N  pam  raifis  <St  féché  eft  un  pain  où  il  eft  refté  moins  d'eau  ,  &  qui  par 
conféquent  pcfe  moins.  Du  pain  bien  fait  ne  fe  gâte  pas  ,  il  ne  fe  moiilt  point 
en  vieillilfant ,  il  ne  fait  que  fécher  &  diminuer  de  pefanteur.  J'ai  gardé  deux 

(ii  S;  Cependant  on  a  fait  a  Leipfick  ,  d'une  même  fournée,    qui   tous  cnfemble 

comme  nous  venons  de  le  dire  ,  un  régie-  devraient  avoir  le  poids  preferit    par  l'or- 

ment ,  qui  eft  encor  en  vigueur,  &  qui  con-  donnante.   Ce  fait  attelle  par  ]Y1.  ScilRE- 

damne  les  boulangers  a  une  amende  de  cinq  ut.R  ,    dans  les  notes  allemandes  fur  cet  en- 

ur  chaque  demi-once   qui   maru  droit,    prouve  -qu'il  eft  pollible  de  luivre  l.v. 

que  au  poids  de  leur  pain.    Us  ont   fait  là-  régie  par  rapport  au   poids  du  pain.   Il  fait 

deffus  des  repréfentatiuns  >  mais  il  ne  de-  honneur  a  la  police  de  Leiplick  ,  qui  mérite- 

m  j ridaient  autre  chofe  ,  fi  ce  n'eft  qu'on  ne  d'être  imitée  par  ceux  qui  l'ont  des  urdon- 

1  chaque  petke  pièce  à  part,  quil  nances,  ians  avoir  ddfcin  de  les  faire  ub~ 

l'un  prit  enicmble  tous  Ici  petits  pains  Icrvcr. 
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ans ,  un  pain  blanc  d'une  demi-livre  «Se  rond  ,  qui  après  ce  tems  n'était  que  fec 
&  fans  goût ,  ne  pefant  plus  que  fix  onces,  (b) 

De  bon  pain  bis,  gardé  féchement,  ne  fe  gâte  pas.  Thomas  Bartholin  dit 
que  le  pain  ordinaire  en  Norwege,  qui  eft  fait  de  farines  d'orge  &  d'avoine  r 
fe  garde  trente  à  quarante  ans  i  &  il  ajoute  que  ce  pain  eft  d'autant  meilleur, 
qu'il  eft  moins  nouveau.  Le  pain  de  "Wcftphalie,  le  Bo^poar-nicol t  fe  garde  de' 
même  fort  long-tcms.  (116) 

Le  déchet  du  pain  eft  moindre  lorfqu'il  eft  de  pâte  ferme,  que  lorfqu'il 
eft  de  pâte  molle  :  le  pain  de  pâte  ferme  a  environ  un  quart  de  farine  plus  que 
le  pain  mollet}  &  par  conféquent,  le  gros  pain  fe  féche  plus  difficilement, 
il  perd  moins  de  fa  pefanteur  en  tems  égal ,  que  ne  fait  le  pain  mollet , 
qui  contient  plus  d'eau,  comme  le  pain  de  pâte  ferme  contient  plus  de 
farine.  (117) 

Le  pain  de  quatre  livres ,  pefé  au  moment  qu'on  le  tire  du  four  ,  fe 
trouve  avoir  perdu  deux  onces  au  moment  qu'il  eft  refroidi;  &  plus  on  le 
garde  ,  plus  fa  pefanteur  diminue  ;  mais  cette  diminution  eft  plus  grande  les 
premiers  jours  que  les  fuivans  ;  &  plus  grande  les  premières  heures  qu'il  a 
été  tiré  du  four ,  que  dans  la  fuite  à  proportion:  un  pain  de  quatre  livres, 
dont  la  pefanteur  a  diminué  de  deux  onces  le  premier  jour ,  n'en  perd  le 
fécond  jour  qu'une  once. 

Le  pain  de  deux  livres  perd  à-peu-près  autant  de  Ci  pefanteur  ,  que  fait 
le  pain  de  quatre  livres  ;  &  celui  d'une  livre  prefque  de  même  ,  parce  que  ce 
déchet  du  poids  du  pain  ne  fe  tait  point  en  raifon  feulement  de  la  quantité  du 
pain  ,  c'eft  fur-tout  en  raifon  de  la  furfacc  des  pains  &  de  la  mollelfe  de  leur 

(b)-  On  a  retrouvé  à  Metz  ,  &  dans  les  aucune  proportion ,  ni  pour  le  produit  des 

ruines  d'Herculanum,  du  pain  qui  avait  des  terres,  ni  pour  l'ufage  de  la  boulangerie, 

fiécles.  entre  du  mauvais  froment  &  du  bon  feigle. 

(116)  Le  pain  ordinaire  eft  plat  &  fort  Nous  tirons  de  France  du  froment,  qui  a 
mince ,  en  Norwege  ;  à-peu-près  comme  ce-  cru  dans  les  provinces  voifines  de  la  Suifle, 
lui  de  Suède,  dont  on  fait  pour  une  année  fur-tout  dans  les  montagnes  de  la  Franche- 
entière  tout  à  la  fois.  M.  Schreber  a  du  Comté,  &  qui  eft  bien  inférieur  au  fro- 
Bompernikcl ,  qui  fe  conferve  très-bien  de-  ment  des  bons  quartiers  du  pays.  M.  Ma- 
puis  19  ans.  Cette  manière  de  faire  le  pain  LOUIN  convient  dans  plus  d'un  endroit  de 
doit  épargner  beaucoup  de  bois.  ce  mémoire,  que  le  froment  n'eft  pas  cgale- 

(117)  Le  pain  de  feigle  a  beaucoup  d'à-  ment  bon  en  France.  Tout  cela  me  fait 
vantage  à  tous  ces  égards  ;  il  femble  par-  penfer  que  l'on  ne  ne  féme  pas  aflez  de  fei- 
là  mériter  l'attention  de  ceux  qui  font  gle  dans  certaines  provinces  du  royaume, 
chargés  en  France,  du  pain  de  munition,  &  où  il  réuflirait  mieux.  Quoique  cette  ob- 
du  bifeuit.  On  fait  que  plufieurs  champs,  fèrvation  fe  rapporte  plus  directement  à  l'a- 
qui  ne  donnent  pas  de  bon  froment,  peu-  griculture,  on  fent  aflez  combien  elle  peut 
vent  produire  d'excellent  feigle.    11  n'y   a  influer  fur  la  police  du  pain. 
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pâte  :  les  petits  pains  ayant  plus  de  furface,  à  proportion,  que  les  gros  pains,  & 
étant  d'une    àte  plus  molle,  ils  perdent  aulîi  plus  dans  la  même  proportion. 

On  n'eit  iâr  de  la  pefanteur  du  pain  que  dans  le  moment  même  qu'on 
le  pefe.  Cette  incertitude  eft  encor  plus  grande  aujourd'hui  qu'elle  n'était 
autrefois ,  parce  qu'en  général  on  fait  aujourd'hui  la  pâte  beaucoup  plus  molle 
qu'on  ne  fefait  autrefois.  Un  des  moyens  de  diminuer  cette  incertitude  , 
c'eft  d'obliger  à  faire  plus  de  pain  de  pâte  ferme,  &  de  bis ,  qu'on  ne  fait. 

Il  eft  impolîible  qu'il  y  ait  de  la  police  fur  la  pefanteur  des  pains,  autre 
que  d'obliger  les  boulangers  d'avoir  des  balances  &  des  poids  ,  pour  y  pefer 
tout  le  pain  qu'ils  vendront,  plus  ou  moins  ,  félon  la  qualité  &  félon  le  prix 
convenu  avec  l'acheteur  ,  comme  il  fe  pratique  à  l'égard  des  autres  marchan- 
difes  j  les  obligeant  à  être  toujours  fournis  de  pain  bis  &  de  gros  pain. 

Le  prix  dît  pain. 

On  a  été  long-tems  avant  de  décider  lequel  ferait  le  plus  jufte  d'affujetr 
tir  le  poids  du  pain  à  fon  prix  ,  ou  le  prix  au  poids  :favoir,  s'il  fallait  faire 
toujours  les  pains  d'une  pefanteur  confiante  ,  &  en  varier  le  prix  félon  les 
circonftances  j  ou  bien  fixer  le  prix  des  pains  ,  &  en  proportionner  la  pefan- 
teur au  prix. 

On  ne  régla  d'abord  que  le  prix  du  pain ,  &  l'on  voulut  le  fixer  en 
obligeant  les  boulangers  à  ne  point  avoir  de  pain  d'un  plus  haut,  ni  d'un 
plus  bas  prix  que  celui  qui  était  ordonné  ,  fans  parler  de  la.quantité  du  pain. 
Les  anciennes  ordonnances  fixaient  le  prix  du  paùi  par  cette  expreflion  :  Le 
prixjera  de ,  &:. 

Quand  on  n'a  fixé  que  le  prix  du  pain  ,  fans  parler  chaque  fois  de  fa 
pefanteur,  &  fans  ordonner  qu'on  le  pefit  en  le  vendant ,  les  boulangers  ont 
donné  aux  pains  le  poids  qu'ils  voulaient,  ou  qu'ils  croyaient  être  propor- 
tionné au  prix  ,  parce  qu'il  était  fixé. 

Mais  comme  on  ne  peut  cependant  fixer  jufte  une  chofe  qui  varie  nécef. 
fairement,  parce  qu'elle  eft  dépendante  d'une  matière,  favoir  du  grain,  qui 
varie  continuellement;  on  a  enfin  été  force  de  varier  la  quantité  ou  la  pe- 
fanteur de  la  chofe,  favoir  du  pain,  pour  en  conferver  le  prix  toujours 
le  même. 

Ll  prix  du  pain  ne  chnnge  point  encore  en  Angleterre  -,  mais  feulement 

la  quantité  du  pain  pour  le  même  prix  :  à  Londres,  le  Lord^Meûre  envoie  tous 

le-,  lundis  aux  boulangers  le  tarif  qu'ils  doivent  fuivre  pour  la  vente  du  pain. 

rariquait  de  même  en  France  il  y  a  200  ans  (cVj  &  cela  s'obîerv* 

)  On   voir  que  les  proj-rcs  des  con-      les  diflaens  pays  ,   co  dUiuccns  tttus, 
i  tes  hufuùnct  (bâties  mêmes  ,  dans 
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cncor  aujourd'hui  à  Paris  ,  feulement  pour  le  petit  pain  :  le  lieutenant  de 
■police  envoie,  le  premier  jour  de  chaque  mois  à  chaque  boulanger,  un  Extrait 
de  Pèiat  du  poids  du  petit  pain  pendant  le  mois  de  . . .  arrêté  par  .  .  .  prépofé  pour 
lu  police  ...£•?  auquel  tous  les  boulangers  de  Paris  doivent  fe  conformer. 

Par  exemple  ,    l'extrait  de  cet  état  pendant  le  mois   d'Avril    1767, 
porte  (  1 1 8)  : 

Le  pain  ,  façon  de  Goneffe. 

Non  falé  d'un  fol ponces 

Celui  de  deux  fols 10  

r  Cornu,  -> 

x  „       -i,       ri  à  la  Scgovie , 

LE  pain  d  un  loi,      <H  *,  ,,  r 4 

r  j  Mollet,  /  * 

Là  la  Reine  ,   -J 

(118)  Cet  ufage  eft  établi  depuis  très-  les  boulangers  déplace ,  ou  autres  par ticu- 

]on<',-tems   en  Saxe  :   on  diftribue  tous  les  lien  qui  font  du  pain  chez  eux. 

mois  une  ordonnance  imprimée.  M.  ScHRE-  painde  1  grofdie  2  liv.  26  loth.1quent.3pf. 

15KK  donne  une  ancienne  ordonnance  de      2 grofehes s 26 3  2  — 

-Drefdc  ,   dont  voici  la  traduction,  ^grofchesll 9 3    —  

„  Nous  Bourguemaîtrc  &  Confeil  de  la  £n  foi  de  quoi  nous  avons  fait  appofer 

B  Ville  de  Drefdc ,  /avoir  fai/ms  par  les  aux  p!Cf entes  le/ccau  ordinaire  de  la  vdle. 

»  pr  (fentes ,  que  le  pain  &  Ics/cmmcln  ,  ex-  Donne  â  Drefdc  ,  le  .   .   .   1 7 1  ç. 
npo/és  en  vente  dans  cette  ville  ,  doivent, 

„pour  lepre/ent  <è£  jufqifà  nouvel  ordre ,  Regiement  des  Boulangers  de  Leip/ck , 

„  avoir  le  poids  u-apres  détermine  ,  Javoir  k  moh  dc  Décembre  ,1768. 

Pour  les  Boulangers  en  blanc.  * 

%  pain-de  6/ols  1  liv.  7loth.  2  quent.   2  pf.  Le  boijfcau  de  froment  valant  3  Rthlr. 

m      r,     -,  ^fols    —    19   —  3 1  —  Le  boijjcau  dc  mc'teil 1  Rthlr.  logr. 

■                \/ol    —     6    —  2     ■    '  ■   1  —  fur  quoi  on  doit  livrer 

J,c  pain  d'un  gro/che  ,  '/cm-  en/emmeln  : 

blablc  à  celui  des  Boulan-  .                                           1   ,    » 

gers  déplace    2-26—   1  3  -  pour  )  pfennigs    ....      S,  lot  lu 

jj'cmcln  de  6/ols — 23   —   1    en  pain: 

'  *J°Is  —  "  —  2  ~  -  1  pfennigs     ....     20     loth. 

' V0/  —     ?  —  ^  2  ~  ,  grofche zl  livres. 

Pour  les  Boulangers  en  noir  ,  2  grofehes ç|  livres. 

Lockewitzer  -becker.  T      r>     , 

JLcf quels  ne  doivent  apporter   au  man.ht  Les  Boulangers  de  la  campagne  livrent 

que  dc  bon  pain  de  froment ,  médiocre-     pour  2  grofehes s|  livres. 

ment  blanc.  ^gro/hes    .      .      .      .      n|  livres, 

painde  1  grqfche  2  Wv.ioloth.  1  quent. ?pf.  caroCchcs    ....     17!  livres. 

i£ro/chcs±-2o--2-      2-  ^gTo/dm 2â  livres. 

m           ^gro/kei<) —    9  3 °6   S                                       4 

Pour  le  pain  qu'apportent  au  marcjic  Le  Conseil  de  Leipsick. 

0>î 
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On  peut  dire  en  général ,  qu'il  ferait  mieux  de  changer  le  prix  du  pain  à 
proportion  de  la  valeur  du  grain ,  comme  1  on  fait  préfentcment  en  Fiance 
pour  tout  autre  pain  ,  que  de  varier  fon  poids  :  il  vaut  mieux  être  dans  l'ha- 
bitude devoir  les  pains  d'une  certaine  quantité  immuable,  &  en  varier  le 
prix,  que  d'avoir  un  prix  confiant  du  pain,  &  d'en  changer  la  quantité  :  lç 
befoin  de  fe  nourrir  varie  moins  que  les  moyens  d'y  fatisfaire  ;  il  vaut  mieux 
que  les  boulangers  &  le  public  s'accoutument,  l'un  à  confommer ,  l'autre  à 
livrer  la  même  quantité  de  pain,  qu'à  vendre  &  à  payer  le  pain  toujours  le 
même  prix,  parce  qu'il  ell  bien  plus  facile  de  fe  tromper  &  de  tromper  fur 
le  poids  du  pain  ,  que  fur  fon  prix. 

J'ai   remarqué  que  les   changemens  qu'on  a  fait    à  la  pefanteur  des 
ns  ,  onc  toujours  eu  plus  d'inconvéniens ,    que  n'en  ont  eu  les  change- 
mens qu'on  a  fait  a  leur  valeur. 

DANS  la  fuite,  on  n'a  fixé  au  contraire  que  la  quantité  ou  la  pefanteur 
de  chaque  efpece  de  pain  ,  fans  parler  du  prix  :  le  règlement  de  1439  ne  parle 
eue  du  poids  du  pain ,  il  ne  fait  point  mention  de  fa  valeur  j  ce  ne  tut  qu'en 
1)67.,   k  en  IJ77,   qu'on  reparla  du  prix  du  pain,   pour  l'augmenter. 

Depuis  on  a  réglé  en  même  tems  &  le  poids  &  le  prix  du  pain.  Par 
un  réglemeut  fait  en  163s  ,  on  n'apporta  point  de  changement  au  prix  du 
pain.,  mais  on  en  changea  le  poids.  Ce  changement  de  la  pefanteur  des  pains 
fut  fuivi  de  malverfations  &  d'un  grand  défordre.  On  n'avait  jamais  tant 
pourfuivi  criminellement  les  boulangers  ,  qu'on  le  fit  alors 

Lhs  réglcmens  qu'on  a  donnes  depuis  celui  de  1635  ,  ont  prévenu  les 
nalvcrfadons  &  le  défordre,  en  ne  changeant  plus  le  poids  des  pains,  &  en 
fixant  moins  le  prix  des  grains  &  du  pain.  Enfin,  il  y  a  eu  dans  la  fuite 
plus  d'exactitude  «Se  moins  de  févérité. 

Il  ifcit  pas  douteux  que  le  prix  du  pain  doit  être  proportionné  au  prix  du 

grain  avec  lequel  on  L'a  compofé.   Ainfi  le  produit  du  grain  en  pain  étant  fup- 

pofé  connu,   le  prix  que  doit  avoir  le  pain  ferait  connu  ,   fi  l'on  fefait  uni- 

m  ,   ce  lî  on  le  pelait  en  le  vendant  5  fuppofant  que  le  grain 

allai  été  pris  au  poids. 

|ue  pefc  communément  le  grain  ;  on  fait  à  peu-près  ce  que 
le  grain  produit  de  pain  commun  -,  ainfi  il  n'y  aurait  de  variété  dans  la  va- 
leur précife  du  pain  ,  qu'autant  &  a  proportion  que  le  prix  du  grain  varierait. 
Mais  danc  lei  willee  ,  fur-tout  dans  les  capitales,  on  ne  fait  pas  unifor- 
me le  pain  :  le  limplc  pain  de  pâte  ferme  e(t  préfentcment  la  forte  de  pain 
on  y  l'ait  le  moins  :  on  y  fait  plus  de  pain  de  pâte  molle  ,  &  diveries  fortes 
pains  ■■  due,   qu'on  vend  fans  peler. 

II.  ne  faui  ard  feulement  a  la  valeur  du  grain  pour  régler  le 

prix  du  pain  qu  on  ne  compole  pas  uniformément  ;  il  cil  julte  de  conlidérer 
m    '.  Z  z 
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encor  les  divers  travaux  qu'on  met  à  le  faire  ,  &  qui  peuvent  coûter  plus  les 
uns  que  les  autres  ;  par  exemple  ,  le  pain  mollet  préparé  avec  levains  natu- 
rels ,  doit  être  payé  plus  cher  que  celui  qui  eft  fabriqué  à  l'ordinaire  avec  de 
la  levure.  Le  pain  d'une  pâte  qui  a  été  batîinée  &  travaillée,  comme  fefait  le 
boulanger  de  Poiiîi ,  peut-être  vendu  plus  cher  que  celui  qui  a  été  pétri  fini- 
plement.    Voyez  les  pages  246  £9*  252. 

Par  rapport  à  la  conformation  même  du  pain  ,  l'ouvrage  doit  faire  au 
prix  de  la  matière.  Fixer  le  prix  du  pain  ,  ferait  arrêter  les  progrés  de  l'art 
de  la  boulangerie  ;  cela  éteindrait  l'émulation  des  boulangers  ,  &  leur  ôterait 
l'envie  de  chercher  les  moyens  de  faire  mieux  ,  dans  l'efpérance  de  vendre 
leur  pain  plus  cher  que  les  autres  :  l'intérêt  fait  entreprendre  aux  hommes 
les  meilleures  chofes  ,  comme  il  leur  fait  faire  auffi  les  plus  mauvaifes  ;  c'elt 
un  moyen  qu'il  faut  employer  fagement ,  pour  leur  faire  le  bien  auquel  oni 
veut  les  afîujettir. 

En  réglant  le  prix  du  pain  ,  il  faut  auffi  prendre  garde  à  ne  pas  contrain- 
dre le  boulanger  à  le  vendre  à  trop  bas  prix  ,  ce  ferait  animer  l'envie  qu'il  * 
naturellement  d'acheter  le  grain  à  vil  prix;  ce  qui  ferait  tort  aux  propriétaires- 
&  aux  cultivateurs  de  la  terre,  que  l'on  doit  favorifer  ,•  comme  on  doit ,  d'un, 
autre  côté,  foutenir  le  pauvre  ,  en  rendant  juiHce  aux  boulangers  ,  qu'il  elt 
bon  d'intéreffer  à  bien  nourrir  leurs  concitoyens. 

Fixation  du  prix  du  grain ,  du  prix  de  la  farine  &  du  prix  du  pain. 

Il  n'eft  rien  dont  on  ait  jamais  pu  prétendre  fixer  invariablement  la 
valeur  pour  toujours,  pas  même  celle  de  la  monnaie.  Cela  ferait  fort  bon  à 
faire  ,  s'il  était  podible.  Et  il  faut  convenir  que  plus  les  chofes  font  de  con- 
féquence,  comme  cil  celle  de  l'argent,  moins  il  en  faudrait  changer  la  va- 
leur ,  fi  cela  fe  pouvait. 

Souvent  il  c(t  bon  de  régler,  de  contenir,  de  relferrer  même  les  bor- 
nes des  variations  ;  mais  elles  font  indifpenfablcs  &  même  crTentielles.  Dans 
la  police  &  dans  tout,  il  faut  avoir  égard  à  l'opinion,  qui  en  général  fait 
plus  au  prix  des  chofes  que  leur  qualité ,  &  quelquefois  même  que  leur 
abondance. 

Il  cil  impolîible  de  fixer  le  prix  du  grain  &  du  pain  :  il  n'y  n  que  l'acti- 
vité du  commerce,  qui  puiiTe  mettre  &  entretenir  dans  la  balance  générale 
de  la  fociété  publique  ,  le  prix  des  chofes  par  rapport  à  celui  de  l'argent ,  & 
celui  de  l'argent  dans  un  pays ,  par  rapport  au  prix  de  l'argent  chez  les  autres 
nations. 

Si  les  provinces  d'un  même  royaume  ceffent  tout-à-fait  de  fe  traiter  com- 
me étrangères  >  fi  les  nations  d'un  même  continent  parviennent  à  s'entendre 
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lorfquil  s'agit  de  leur  avantage  commun  ,  en  fefant  librement  le  commerce. 
ces  grains ,  il  s'établira  une  jufteife  relative  &  proportionnée  du  prix  des  bleds; 
&  il  en  réfultera ,  pour  ainfi  dire  ,  une  balance  qui  fera  moins  fujette  aux 
variations,  qui  dépendent  de  la  ftérilité  &  de  l'abondance,  ou  de  la  tempé- 
rature des  faifons  dans  un  pays  >  parce  que  la  communication  &  le  commerce 
de  ce  pays  rendront  ces  variations  d'autant  moins  fenfibles  dans  ce  pays  où 
Ton  fuppofe  qu'elles  naîtront ,  que  fon  commerce  &  fa  communication  avec 
les  autres  pays  feront  plus  faciles  &  plus  étendus. 

D'où  l'on  doit  naturellement  conclure  qu'il  n'y  a  point  nécefTairemenfe 
de  cherté,  s'il  y  a  commerce  ,  (1 19)  à  moins  que  lacaufe  de  la  cherté  ne  l'oit 
univerfelie  dans  le  mondes  ce  qui  n'arrive  jamais.  Le  commerce  eft  prefque 
auîfi  avantageux'  à  l'humanité  ,  que  la  guerre  lui  eft  contraire.  Il  n'y  a  point 
de  cherté  par  ftérilité  dans  un  pays  :  la  cherté  eft  faute  de  commerce  ,  ou 
parce  que  le  commerce  fe  fait  en  monopole  ,  c'eft-à-dire  ,  exclufîvement  par 
particuliers. 

Les  inconveniens  qui  réfultent  du  monopole  des  grains ,  font  fans 
comparai  Ton  plus  grands  que  ceux  qui  concernent  les  autres  denrées.  Voyez 
l'article  de  la  nourriture  dans  les  difettes  ,  page  280. 

Ces  variations  de  l'abondance  &  de  la  cherté  font  moins  pour  l'ache- 
teur que  pour  le  vendeur.  En  général ,  n'avoir  point  à  vendre  vient  de  l'in- 
tempérie de  Tannée;  &  ne  pouvoir  acheter  vient  du  défaut  de  commerce. 
C'eft  un  mal  de  n'avoir  pas  à  vendre  ,  mais  de  ne  pouvoir  acheter  eft  un  plus 
grand  mal  encor. 

Il  y  a  beaucoup  d'inconvéniens  à  fixer  le  prix  tant  du  grain,  que  celui 
de  la  farine  &  celui  du  pain.  Dans  tous  les  tems  de  difette  ,  comme  en  794, 
en  gc6,  en  1304,  en  1C30,  en  1662  &  1709,  on  a  propofé  dans  le  Gou- 
vernement la  fixation  du  prix  des  grains  ,  elle  a  toujours  été  rejettée  :  ou 
lorfqu'elle  a  été  adoptée,  on  l'a  enfuite  révoquée,  vu  les  mauvais  effets 
qu'elle  a  eu  chaque  fois  qu'on  l'a  admife. 

Cette  queftion  de  la  fixation  du  prix  des  grains  fut  débattue  &  appro- 
fondie en  1709,  plus  que  jamais.  Enfin,  la  propofition  de  fixer  le  prix  des 
grains  fut  cette  année  la  jugée,  on  peut  dire  ,  en  dernier  rcflbrt  \  &  elle  fut 

[119  L'unique  &  fur  moyen  de  mainte-  que  peuvent  lui  caufer  les  entraves  ,  que 
nir  le  prix  du  grain  a  un  degré  convena-  l'on  met  quelquefois  au  commerce  de  cette 
hle  ,  c'eft  de  conflruire  des  magalins  &  de  denrée  de  première  néceflîté.  JY1.  SciiRE- 
iji-.rc  certaines  règles,  qui  préviennent  la  RER  dans  le  Xc.  vol.  de  (a  première  col- 
cherté,  qui  empêchent  le  grain  de  tomber  lection  d'ouvrages  fur  l'Occonomie  ,  traite 
a  un  prix  trop  bas,  qui  aneantifîent  les  mo-  au  long  cette  queftion  importante. 
H0poJei  te  pr.               le  peuple,  de  maux 

Zz  2 
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rejettée  comme  injufte  contre  les  particuliers  ,  &  comme  préjudiciable  an- 
public. 

Philipfe  le  Bel  avait  fixé  en  1304  k  prix  du  grain.  Cette  fixation  em- 
pêcha les  marchands  de  bleds  d'être  fournis  ,  &  elle  produisit  fubitement  un 
ii  mauvais  effet ,  qu'on  fut  forcé  de  la  révoquer  peu  de  jours  après  ,  le  Di- 
manche même  des  Rameaux ,  en  permettant  aux  marchands  de  grains  d'en 
tirer  le  prix  qu'ils  pourraient.  On  eut  recours  aux  moyens  que  donne  natu- 
rellement la  liberté  du  commerce  ,  celle  de  1  induftrie  &  celle  des  talens. 

La  première  ordonnance  mit  la  famine  ;  &  caufa  mie  telle  confufion 
dans  le  public  ,  que  la  féconde  ordonnance  qu'on  donna  pour  remédier  , 
commence  par  ces  mots  :  Comme  Nous  à  réfréner  la  commune  tempejle  & 
néceljhé  qui  ejî  aujourd'hui  par  la  cherté  âes  bleds  ,  &c.  au  lieu  que  la  pre- 
mière,  quelques  jours  auparavant,  portait:  Nul  Jous peine  de  confij cation  dt 
[es  biens  ne  vendra,  &c* 

La  fixation  du  prix  du  pain  a  prefque  tous  les  inconveniens  de  la 
fixation  du  prix  du  grain  ;  &  celle  du  prix  du  pain  en  a  que  n'a  pas 
de  même  la  fixation  du  prix  du  grain. 

Il  parait  qu'on  a  toujours  entrevu  que  cette  fixation  du  prix  des 
denrées  était  préjudiciable  à  l'abondance  >  c'en:  vraisemblablement  ce  qui 
a  fait  qu'on  n'a  pas  fixé  le  prix  du  pain  aux  boulangers  qui  ne  font  point 
à  Paris  ,  &  qui  n'y  apportaient  que  du  pain  de  pâte  ferme   &  du  bis. 

Après  avoir  voulu  fixer  le  prix  du  pain,  on  dérogea  pur  arrêt  con- 
tradictoire du  Parlement  en  1380*  aux  réglemens  qui  avaient  été  faits  fur 
la  marque  &  fur  le  prix  du  pain,  en  permettant  aux  boulangers  forains 
de  vendre  du  pain  de  telle  forme  ,  poids  &  prix,  qu'ils  voudraient, 
Jans  ejlre  fujeîs  à  vifits  à  cet  égard ,  ifejiant  obligés  qu'à  faire  le  pain  d'une 
qualité  louable. 

Les  réglemens  ont  toujours  lailTé  depuis  aux  boulangers  de  dehors, 
tn  faveur  de  Caboniance  j  la  liberté  de  vendre  du  pain  ,  fans  être  aflujetti 
à  aucun  poids  ni  prix  fixe:  fuivant  celui  de  1S67,  il  e't  dit  qiw/i  ven- 
dront de  gré  à  gré ,  fans   nkejjité  de  poids   ou  de  prix  ,  leurs  pains ,   Ç«?c. 

L'Arrêt  du  Parlement  de' 1662,  conferve  encor  aux  bou'angérs 
forains  cette  liberté  de  vendre  le  pain  fans  être  affujettis  au  prix  &  aai 
poids  ,   mais  feulement  à  le  pefer ,   çf?  à  le  faire  de  bonne  qualité. 

Moyens  démettre  le  pain  à  fa  valeur  fans  en  fixer  le  prix. 

Dans  les  commencemens  de  la  boulangerie ,  la  police  n'a  réglé  que 
la  qualité  du  pain.  Il  n'ed  pas  même  fait  mention  du  prix  du  pain  dans 
les  premiers  ftatuts  des  boulangers  ;  il  leur  cft  feulement  recommandé  de 
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îe  faire  de  bonne  qualité  :  c'eft  à  quoi  il  en  faudra  revenir.  On  par: 
du  fimple  ,  &  Ton  y  revient  avec  le  teins,  lorfqu'on  perfectionne 5  mais 
le  beau  iïmpie  de  perfection  n'eft  pas  le  (impie  brut  d'origine. 

On  cherchait  Amplement  quand  on  a  commencé  de  compefer  d« 
pain  ,  à  le  faire  tel  qu'on  le  voulait ,  &  à  l'avoir  bon ,  fans  en  fixer  la 
valeurs  on  n'a  pas  même  penfé  à  parler  de  ion  prix,  lorfqu'on  en  a 
établi  le  commerce  ,  en  donnant  la  liberté  de  faire  du  pain  &  de  le 
vendre  dans  le  public  ;  ce  qui  n'a  pas  toujours  été  permis,  comme  on  peut 
le  voir  dans  l'hiftoire  de  la  boulangerie. 

D'abord  on  n'a  point  parlé  du  prix  du  pain  ,  fimplcment  parce 
qu'on  n'y  a  pas  penfé.  On  y  a  penfé  depuis,  &  on  en  a  parlé}  mais 
on  fa  fait  fans  avoir  l'expérience  des  incenvéniens  qui  en  devaient  ré- 
sulter i  c'eft  pourquoi  on  n'a  pas  retfli.  Aujourd'hui  ,  également 
occoupé  du  même  objet,  on  a  de  plus  1  expérience;  &  elle  conduira 
naturellement  à  finir  par  n'en  pas  parler  plus  qu'on  n'a  fait  dans  tous 
les  commencemens.  Mais  on  en  réglera  fi  bien  le  commerce  qui  eft  tout- 
à-fait  établi  préfentement ,  que  le  pain  fe  trouvera  enfin  mis  à  fa  valeur, 
fans  en  fixer  le  prix  :  c'eft  la  marche  ordinaire  de  l'efprit  humain,  lorf- 
^ue  la  guerre  ne  l'interrompt  pas. 

Il  y  a  lieu  d'efpérer  que  dans  la  fuite,  par  les  précautions  qu'on 
prend  ,  &  par  l'ordre  qu'on  met  tous  les  jours  dans  la  police,  les  boulan- 
gers ne  feront  plus  répréhenfibles  pour  le  poids  ,  ni  pour  le  prix  du  pain  ; 
ils  ne  mériteront  jamais  d'être  punis  ,  que  dans  les  cas  qu'ils  ne  tiifcnt 
point  le  pakl  de  bonne  qualité,  8:  que  leurs  balances  ne  fc  trouvaient 
judos,  comme  Ton  punit  les  marchands  devin  lorfque  leurs  inclines 
font  dcfcûueufès  ,  1  1  1  qu'ils  donnent  du  vin  frelaté  ;  comme  l'on 
punir;- it  les  droguâtes  qui  auraient  livre  a  faux  poids;  ou  comme  L'orf 
it   les  srs    qui    vendraient  à  faux  aunage. 

Lorsque  le  :  fera  amfi  mis  en  en  état  d'acheter  le  pain  deteiie 

forte  &  grandeur  qu'il   voudra;   lorfqu  011   le   lui  vendra  dans  la   balance, 
mettra   lui-même  le   prix  ,    comme  il  fait  dans  tous  les   au- 
tres commerces,  le  public  fera  mieux  fervi ,  le  peuple  &  rur-tout   les  paum- 
eront:    les    boulangers  en    feront  mieux,    la   police   fera,   plus 
île,  le  commerce  du  pain  fe  fera  plus  franchement  &  plus  loyalement; 
enfin  les  hommes  qm  fubfiûent  pas  ce  commerce,   en   vivront  pros  pai(î- 
ment. 
Ji  faut  <;  •    forte  de  gouvernement  penfer  (ur-tout  à  la  paix", 

pour  que  tout  aille  bien:  paix  entre  hésitations,  pais  entre  lei  citoyens*, 
paix  dans  le  parti  1  que  pouvait- ou  attendre  d'uni  ■  c  de  guern 
oui  i'tlt  faite  piulieuis   fois  mers  les  boulangers    &    leur   eonertoyes 

Zï  1 
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beaucoup  de  mal  pour  les  uns  &  pour  les  autres  ;  ce  qui  n'a  jamais  man- 
qué d'arriver  chaque  fois. 

Il  cil  toujours  befoin  par  rapport  aux  hommes  qu'on  a  à  conduire, 
de  beaucoup  de  régularité  ,  &  fou  vent  de  fermeté  ,  fc  prêtant  quelquefois 
aux  circonftances  ,  &  n'oubliant  jamais  la  force  qu'a  l'habitude  qui  va 
bien  avec  la  nature  ,  &  qui  y  fupplée  quelquefois. 

L'expérience  a  appris  qu'il  fallait  fc  relâcher  fur  l'exécution  des 
réglcmens  concernant  le  poids  &  le  prix  du  pain,  non-feulement  pour 
les  boulangers  forains  ,  mais  auffi  pour  ceux  de  Paris,  puifqu'on  a  re- 
marqué qu'il  s'était  commis  encor  plus  de  malverfations  après  ces  réglc- 
mens, qu'auparavant. 

Pour  régler  le  gain  que  doivent  faire  les  boulangers,  on  agira  pins 
facilement,  plus  naturellement  &  plus  efficacement,  fi  on  les  contraint 
d'avoir  non-feulement  du  gros  pain;  mais  auiii  du  pain  bis;  &  d'en 
avoir  en  petits  pains  de  différentes  pcfanteiurs.  Ce  fera  auili  le  moyen  de 
pourvoir  en  tout  tems  à  l'abondance  du  pain.  On  voit  qu'en  I43y,  il 
fut  ordonné  par  Charles  VII  aux  boulangers  d'avoir  du  pain  bourgeois , 
qui  eft  le  bis-blanc  ,  en  pains  d'une  demi-livre.  Il  leur  fut  eu  même 
tems  enjoint  d'avoir  à  leurs  fenêtres  de  boutique,  des  poids  &  des  balan- 
ces de  fer    ou  de  laiton. 

S  i  Ton  veut  que  les  boulangers  mettent  fur  les  pains  qu'ils  font,  les 
lettres  initiales  de  leurs  noms,  pour  que  l'acheteur  ïpuitTc  avoir  fon  re- 
cours contre  le  vendeur  ,  en  cas  que  le  pain  fc  trouve  être  de  mauvaife  quali- 
té, il  faut  qu'ils  faifent  du  pain  de  pâte  ferme  :  la  marque  ne  tient  point  à  la 
cuiifon  fur  du  pain  de  pâte  molle. 

I  L  eft  à  remarquer  que  les  boulangers  forains  font  préfentement  du  pain 
mollet,  qu'ils  font  moins  de  gros  pain,  de  bis-blanc ,  &  qu'ils  n'apportent 
prefque  plus  de  pain  bis. 

II  fuffirait  d'ajouter  à  ce  qu'à  réglé  l'Arrêt  du  Parlement  de  T662,  qui 
nlfujettit  les  boulangers  forains  feulement  à  pefer  le  pain,&  à  le  faire  de  bonne 
qualité  ,  qu'ils  en  feront  de  bis  &  de  toute  forte  de  poids  ;  parce  que  le  pauvre, 
qui  ne  vit  qu'au  jour  la  journée  ,  fouffre  de  n'avoir  point  des  pains  plus  petits , 
que  de  fix  livres  ou  de  douze  livres,  comme  font  aujourd'hui  tous  les 
pains  bis. 

O  n  ne  peut  efpérer  mettre  le  pain  à  fa  jufte  valeur  ,  Ç\  on  n'y  fait  mettre 
le  poids,  en  obligeant  de  le  pefer  à  mefure  qu'on  le  vend:  pour  cela,  il  faut 
contraindre  les  boulangers  à  avoir  des  balances  avec  les  poids  ,  &  à  pefer  le 
pain  à  mefure  qu'ils  le  vendent,  quand  même  ils  n'en  feraient  pas  requis  par 
les  acheteurs  >  &  pour  obliger  les  boulangers  à  fe  conformer  à  ce  règlement , 
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il  faudrait  les  traiter  comme  n'ayant  pas  vendu  loyalement,  s'ils  n'ont  pas  mis 
le  pain  dans  la  balance  en  le  vendant. 

On  a  fenti  l'avantage  de  ce  règlement  dès  ifii ,  quand  on  ordonna  aux 
boulangers  d'avoir  à  leurs  ouvroirs  ou  fenêtres,  des  balances  &  des  poids,  pour 
pefer  le  pain  en  préfence  de  l'acheteur. 

Enfin,  on  peut  aifûrer  que,  i°.  de  faire  le  pain  de  bonne  qualité; 
2°.  d'en  faire  du  bis-blanc  «Se  du  bis  ,  plus  que  de  pain  mollet  ;  3*.  de  vendre 
le  pain  au  poids  j  4".  enfin  de  faire  des  pains  bis  de  tout  poids,  comprend 
toute  la  police  du  pain  ,  ou  fuffit  pour  l'établir ,   comme  on  la  défire   (  1 20  ). 

Le  prix  du  pain  eft  dépendant  du  prix  &  du  produit  du  grain,  qu'il  fayfi. 
donc  connaître  ,  pour  en  juger- 

Produit  du  grain  en  pain- 

J'Ai  expliqué  dans  l'art  du  meunier,  à  l'article  du  produit  des  moutures* 
quel  eft  le  produit  des  grains  en  farines  •■>  il  s'agit  ici  de  leur  produit  en  pain  ,, 
qui  eft  une  fuite  du  produit  du  grain  enfariné. 

Le  bled  produit  plus  pefant  de  pain  que  ce  grain  même  ne  pefe  :  le  bled 
peut  donner  plus  des  trois  quarts  de  fon  poids  en  farine  ;  &  la  farine  peut  pren- 
dre plus  d'un  quart  en  fus  d'eau ,  pour  en  compofer  du  pain. 

C'EST-à-dire,  un  fextier  ordinaire  pefant  240  livres  de  froment,  peut 
produire  plus  de  1 80  livres  de  farine  ;  &  )  80  livres  de  farine  peuvent  compo- 
fer plus  de  240  livres  de  pain  cuit  &  rafîis. 

En  général  ,  un  livre  de  feize  onces  de  froment  doit  donner  dix-fept  on- 
ces de  pain  ;  c'eft-a-dire,  le  bled  doit  donner  un  dix-feptieme  de  pain  plus, 
que  îe   poids  du  grain. 

Il  eft  des  bleds  qui  ne  produifent  que  leur  poids  de  pain  ;  il  en  eft 
même  quelquefois  qui  en  donnent  encor  moins  ;  mais  au  contraire  il  en  eft 
qui  en  donnent  plus  (  121  ). 

De  même  ,  eu  général ,  un  fextier  de  240  livres  de  froment  doit  donner 
J  8f  livres  de  farine,    l'oyez  le  produit  des  moutures ,  fage  48.  de  Part  du  mc/niier. 

Les  bleds  ne  donneront  pas  ces  quantités  de  farines,  s'ils  n'ont  pas  été 
aufîi  bien  moulus  qu'ils  pouvaient  l'être  :  &  les  farines  ne  donneront  point 
ces  quantités  de  pain  ,  fi  elles  ne  font  point  affez  fortement  pétries  ,  &  Il  la  pâ- 

(\io)    Ajoutons  en  faveur  des  pauvres,  (l Si)  II  eft  de                           >tnt  plus  de 

qu'il   faudrait   que   les    boulangers  français  fon  que  d'autres.     Le  fa  nient  de  Pologne , 

fiffent  un    ufage  plus   geaéxal    du  pain   de  dont  j'ai  parle  |                           '"<-■  un  tiers 

feiglc  ,  U    qu*  l'art  du  meunier  fut  étudié  moins  de   fun   que  lei     bled               magne. 

svec  plus  de  loin  ,    &  excité  avec  plu*.,  de  L'expérience    en    .1    clc    faite    à  Qpedl 

kon^c-loL  bourg. 
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te  n'eft  pas  cuite  à  propos.    Toutes  chofes  qui  apportent  des  différences  eflen- 
tielles  dans  les  produits  des  grains  en  farine  &  en  pain. 

Car,  li  l'on  moulait  mal  le  grain,  comme  l'on  fait  encor  dans  bien  des 
jendroits  en  campagne  ,  le  froment  ne  fournirait  pas  fou  poids  en  pain.  C'eft 
une  des  raifons  pour  lefqucllcs  le  pain  cil  ordinairement  à  meilleur  marché  à 
Paris,  où  l'on  moud  mieux,  c'elt-à-dire  ,  dans  fes  environs,  que  dans  les 
provinces  :  le  pain  n'eft  pas  plus  cher  dans  la  capitale ,  quoique  la  main  d  œu- 
yrcy  foit  plus  chère,  &  que  les  autres  frais  foient  moins  grands  en  campa- 
gne qu'à  Paris.  Je  trouve  que  la  quantité  de  farine  que  produit  communément 
le  grain,  elt  aujourd'hui  prelque  la  moitié  plus  grande  qu'elle  n'était  dans  le 
quatorzième  fiécle  ,  parce  qu'on  moulait  alors  plus  mal  qu'à  préfent;  ce  qui 
fe  fait  fans  augmenter  fcnfiblcment  les  frais  :  ceia  prouve  combien  il  cft  im- 
portant de  perfectionner  cet  art 

Les  produits  des  bleds  en  farine  j  &  des  farines  en  pain,  font  ditTérens 
nuiïi,  félon  le  climat  &leterroir  ou  font  venus  les  grains  ,  félon,  la  tempéra- 
ture de  l'année  de  leur  récolte  ,  &  félon  qu'ils  feront  fe^s  naturellement,  ou 
par  veuille  ,  ou  pour  avoir  été  étuvés.  On  peut  voir,  page  53,  la  comparai- 
ion  des  produits  du  bled  qui  avait  été  étuvé,  avec  ceux  du  bled  qui  ne  l'a- 
vait pas  été. 

On  conçoit  aifément  que  les  farines  des  bleds  qui  pefeut  plus  &.  qui 
font  plusfccs,  prennent  plus  d'eau  pour  la  compofition  de  la  pâte ,  &  que 
par  conféquent  ces  farines  produifent plus  de  pain. 

Les  farines  de  différentes  qualités  prennent  plus  d'eau  les  unes  que  les 
autres  ,  &  elles  produifent  des  quantités  de  pain  diriérentes.  Ces  diverfes  fari- 
nes peuvent  donner  la  pâte  d'une  même  fermeté  ,  d'une  même  confiffance, 
quoiqu'on  pètriife  ces  farines  avec  des  quantités  d'eau  différentes.  Suivant 
Pline, L.  XVIII.  c.y.  un  bon  bled  doit  rendre  un  tiers  pefant  de  pain  plus  que  le 
poids  du  bled:  le  boiifeau  de  vingt  livres  de  froment  donnait,  félon  lui, 
trente  livres  de  pain  ;  fivoir,  feize  livres  de  blanc,  huit  de  moyen  &  lix  de 
fou.  Suivant  cet  auteur ,  la  farine  d'un  bon  bled  prend  ordinairement  un  con- 
gé d'eau  en  pain  pour  chaque  boiifeau:  le  congé  d'eau  faifait  le  poids  de  dix 
livres  d'eau ,  &  le  boiifeau  vingt  livres  de  ferme;  ce  qui  fefait  deux  parties 
de  farine  &  une  partie  d'eaw ,   en  pain  cuit. 

Il  y  a  lieu  de  croire  que  les  Romains ,  dans  le  tems  de  leur  luxe  ,  fe- 
faientlc  pain  encorplusmollctque  nous  ne  le  fcfons  ;  qu'ils  y  fefaient  entrer, 
en  pètrillànt,  une  plus  grande  quantité  d'eau  &  d'air,  pui  (qu'ils  tiraient  une 
plus  grande  quantité  de  pain  du  bled.  Il  elt  vrai  que  leurs  bleds  font  commu- 
nément encor  meilleurs  que  les  nôtres;  &  ils  étaient  dans  l'uiagc  de  les  faire 
fécheraufeu,  ou  dans  des  fours  ,  pour  les  conferver  mieux  ,  pour  en  faire 
?jii  aliment  plus  foin ,  &  pour  pouvoir  les  préfenter  à  leurs  Dieux  en  offrande. 

D'ail- 
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D'ailleurs  on  voit  dans  Pliae ,  que  de  fon  tems  on,pofTédait  bien  l'art  de  l'af- 
fortiment  des  farines  s  ce  qui  fait  beaucoup  à  la  quantité  du  pain  ,  comme  je 
Tai  prouvé  dans  l'art  du  meunier ,  ptige  ioç. 

On  ferait  bien  dans  ces  travaux  de  fe  régler  par  le  poids  ,  &  non  par  la 
mefure  j  ce  que  j'ai  expliquerai  1 16.  Les  mêmes  mefures  de  grain  &  de  fa- 
rine pefent  bien  différemment,  félon  les  diverfes  qualités  des  grains  &  des 
farines.  Si  l'on  ne  prend  les  farines  qu*à  la  mefure  ,  on  trouvera  qu'il  y  en  a 
dont  le  boiiTeau  ne  donnera  guère  plus  de  quatorze  livres  de  pain,  au  lieu 
qu'on  fera  plus  de  vingt-deux  livres  de  pain  avec  un  boùTcau  d'autres  farines. 

Suivant  les  rég.emens  de  police,  le  boiiTeau  de  farine  eft  de  douze  li- 
vres &  demie,  &  doit  fournir  feize  livres  de  pain  ;  mais  il  eft  de  fait  que  le 
boiiTeau  de  farine  fournit  plus  de  pain  qu'il  n'eft  porté  par  les  réglemens  :  ces 
réglemeus  ont  été  faits  fur  le  rapport  de  ceux  qui  avaient  à  la  chofe  un  inté- 
rêt particulier  (  122 )  ,  intérêt  que  voulaient  régler  ceux  qui  les  confultaient , 
&  les  intéreffés  n'ont  pas  cru  devoir  dépofer  contre  eux-mêmes.  Ce  font-là  les 
fuites  de  la  défiance  &  de  la  nlélintelligence.    Voyezpage  2$2 ,  note  x. 

Le  boiiTeau  de  douze  livres  &  demie  de  farine  prend  communément  plus 
de  neuf  livres  d'eau  ,  &  compofe  plus  de  vingt  &  une  livres  de  pâte  »  qui, 
cuite,  produira  dix-huit  livres  de  pain  blanc. 

On  peut  même  aiTûrer  que  la  pâte  pour  le  pain  blanc  ,  travaillée  métho- 
diquement, rapporte  en  pain  cuit  &  railis  ,  plus  du  tiers  en  fus  du  poids  de  la 
farine.  Lorfqu'il  y  en  a  moins  ,  cela  vient  du  défaut  de  la  fabrication,  ou 
de  la  pefée. 

La  farine  bife  boit  encor  plus  d'eau,  &  conféquemment  elle  donne 
plus  de  pain  que  la  blanche.  Treize  livres  de  farine  bis-blanc  font  au  moins 
vingt-deux  livres  de  pain  bis-blanc. 

Il  faut  obferver  que  le  gros  pain  eft  plus  chargé  de  farine  que  le  pain 
mollet,  qui  eft  plus  chargé  d'eau  ,  a  proportion. 

CONFORMÉMENT  aux  ordonnances  des  villes  maritimes  d'Allemagne,  les 
boulangers  ne  font  tenus  rendre  ,  pour  cinq  livres  de  farine,  que  fept  livres 
de  pain;  parce  que  pour  former  la  pâte  ils  ne  mettent  ordinairement  que 
\ante  livres  d'eau  fur  cent  livres  de  farine,  ce  qui  fait  une  pâte  1er, ne. 
Ces  cent  (oixante  livres  de  pâte  ieréduifent  par  la  cuiifon  à  cent-quarante  li- 
\ic>  de  gros  pain. 

(l»a)  C'cft  un  défaut    prcfquc   général  pas  un  frein  e:hcace  à  la  cupidité.  Voyez 

ckuv>  Bous  lea  règlement  de  police  On  i  k-->  peinfées  (économiques  de  M.  Scht/TZ, 

ril  en  âliemagnciur  celujet  in-  p.  480.    Dictionnaire  des  Manufactures  de 

lereilant,   mais  a   (juoi    fervent   toutes  les  M.  ZlNC'K,   au  mot  Bactpràbc. 

....  .  ibliquc  ne  met 

J'orne  L  A  a  a 
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Des  ejjaîs  en  général. 

On  a  quelquefois  à  prendre  garde  ,  voulant  mettre  de  la  juftefTe  &  oV 
l'ordre  dans  certaines  choies ,  à  n'en  pas  augmenter  l'incertitude  &  le  trou- 
ble. On  pourrait  regarder  comme  un  elfai  fait  pour  toujours  ;  l'expérience  que 
l'on  a  que  le  poids  du  pain  elt  en  génçral  au  moins  égal  à  celui  du  bled  qui  a 
iervi  à  le  faire.  Partant  de  ce  principe  ,  ou  foutiendra  le  commerce  des  fari- 
nes &  du  pain  à  l'avantage  du  public  ,  &  on  mettra  un  ordre  plus  ftablc  & 
plus  fur  pour  le  peuple. 

Le  fextier  de  bled  à  Paris  elt  ordinairement  de  240  livres  f  or  240  livres 
de  bled  produifant  240  livres  de  pain  de  toutes  les  fortes  ;  &  le  bon  pain  com- 
mun étant  à  deux  fols  moins  un  liard  ,  le  prix  du  fextier  de  bled  doit  être  18 
îiv.  qui  ne  font  que  18  den.  pour  chaque  livre  de  pain.  Mais  parce  qu'il  elt 
julte  de  donner  trois  livres  de  plus  pour  laj  manutention,  c'eft  21  den.  ou 
2  fols  moins  un  liard  pour  chaque  livre  de  pain. 

La  mefure  de  Paris  elt  fort  commode  pour  calculer  fans  fraction  le  prix: 
du  pain  ,  relativement  à  la  valeur  du  bled  :  le  pain  doit  valoir  autant  de  de- 
niers la  livre  >  que  le  froment  vaut  de  francs  ou  de  livres  le  fextier. 

Le  premier  elfai  qu'on  ait  fait  pour  connaître  combien  le  bled  fournie 
de  pain  ,   lut  fait  en  1316*,  fous  le  règne  de  Louis  Xr 

Le  Roi  Jean  donna,  en  i3fo,  \m  edit,  portant  que  le  prix  du  petit  paii* 
ferait  toujours  d'un  denier  ;  &  que  le  prix  du  pain  double  de  ce  petit  pain  ,  fe- 
rait de  deux  deniers.  Ce  qui  reviendrait  aujourd'hui  à  un  fol  de  notre  mon- 
naie pour  le  petit  pain,  &  à  deux  fols  pour  le  pain  double.  C'clt-là  l'origine 
de  l'extrait  du  tarif,  qu'on  envoie  encor  tous  les  mois  aux  boulangers  de' 
Paris,  &  dont  }'ai  parlé  plus  haut. 

Le  roi  ordonnait  en  même  tems  que  le  poids  changerait  félon  le" 
prix  du  bled.  S.  M.  donna  enfuite  pour  régie  de  cette  variation  du  poids^ 
du  pain,  l'eifai  qui  avoit  été  fart  en  1316".  On  y  trouve  la  proportion  du 
pain  avec  dirférens  prix  du  bled  ,  depuis  quarante  fols  le  fextier,  en  dépen- 
dant jufqu'à  vingt-quatre  fols. 

Le  denier  dans  ce  tems  valait  notre  fol ,  &  le  fol  de  ce  tems  dou2e  de 
ces  deniers;  c'eft-à-dire  ,  douze  des  fols  d'aujourd'hui.  Ainfî  le  bled  à 40  fols 
d'alors  valait  24  francs  d'à  préfent,  &  24  Iiv.  des  anciens  fols  fefaient  14  liv. 
8  fols  d'à  préfent.  Ce  que  je  rapporte  pour  fervir  aujourd'hui  &  à  l'avenir 
dans  ces  recherches. 

Lts  guerres  empêchèrent  l'exécution  de  ce*s  réglemens  ,  &  mirent  le  trou- 
ble dans  toutes  les  parties  du  gouvernement,  dans  l#s  finances,  dans  le  com- 
merce, dans  l'agriculture  8c  dans  les  mœurs. 

On  crut ,  comme  on  fc  l'eft  toujours  imaginé,  que  la  police  pour  le  pain 
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demandait  des  effais  ;  c'eft-à-dirc ,  on  croyait  remédier  au  defordre  oui  était 
dans  le  commerce  du  pain ,  en  fefant  des  e.fais  :  c'eft  pourquoi  Charles  V 
nomma  en  i  372  pour  un  nouvel  eflai,  des  commiiTaircs ,  devant  lelquels  le 
bled  fut  acheta  ,  pefé,  converti  en  farine,  la  farine  pelée  &  convertie  en  pain. 

Suivant  cet  elTai ,  le  pain  le  plus  blanc  dont  1-e  prix  était  un  denier, 
c'eft-à-dire ,  un  fol ,  pefait  en  pâte  onze  onces  ,  &  en  pain  cuit  neuf  onces 
&  un  quart. 

Le  pain  bis-blanc  de  ce  prix  pefait  en  pâte  quinze  onces  ,  &  en  pain  cuit 
douze  onces. 

Enfin,  le  pain  bis  pefait  vingt -huit  onces  en  pâte,  &  en  pain  cuit 
vingt-quatre  onces ,  toujours  pour  le  même  prix. 

Il  fut  fait  depuis,  en  1549,  encore  un  nouvel  e/Tai.  Ceft  d'après  cet 
elTai  que  les  réblemens  de  1^67  &  de  1^77  ,  de  Henri  III,  ordonnèrent  que 
quand  le  bled  vaudrait  vingt  fols  tournois  (123) ,  le  fextier ,  mefure  de  Paris  , 
le  pain  blanc  de  douze  onces  fe  vendrait  un  denier  Pariùs  ;  le  pain  bis-blanc 
de  deux  livres,  deux  deniers  Parifis;  &  le  pain  bis  de  Cix  livres,  quatre 
deniers  Parills  ;  &  que  l'on  vendrait  à  proportion  les  demi-pains  de  chacune 
de  ces  qualités  :  ce  qui  varierait  félon  l'augmentation  ou  la  diminution  du 
prix  du  bled. 

Le  fol  qui  avait  cours  lors  ce  dernier  règlement,  vaudrait  aujourd'hui 
un  fol ,  huit  deniers  &  demi  ;  ainfi  vingt  fols  d'alors  montaient  à  trente- 
trois  fols  ,  huit  deniers  d'aujourd'hui. 

Mais  ce  ne  fut  point  pour  marquer  le  prix  actuel  que  devait  avoir  alors 
le  pain  ,  que  cela  fut  exprimé  dans  ces  réglemens  ;  c'était  pour  indiquer  les 
proportions  du  prix  du  pain  à  la  valeur  du  bled,  c'était  dans  la  vue  de  donner 
une  régie  certaine,  fur  laquelle  les  Magiitrats  puliént  fe  régler  dans  la  fuite, 
lorfqu'iis  auraient  a  mettre  le  prix  au  pain  de  ce  poids. 

Dans  le  règlement  de  i>o"7,  il  eït  dit  que  pour  connaître  la  valeur  du 
bled  ,  &  pour  y  conformer,  comme  dcifus  ,  le  prix  du  pain  :  l'on  ■prendra  tous 
les  prix  dit  bled  dis  trois  pre»t:t>xs  ventes  du  mois ,  rapportées  à  la  police ,  &  en 
fera  t-on  un  commun  ,  filon  lequel  fe  prendra  le  règlement  j  f«f  ce ,  d-e  trois  mois  en 
trois  mois  ,  aux  quatre  jaifons  de  l'an  ,  pour  ,  félon  le f dits  prix  &  valeur ,  haujfer  & 
(ibaiffer  le  prix  du  pain  ,  fi  faire  fe  doit. 

On  a  cru  pouvoir  detci miner  ainfi  quel  doit  être  le  prix  du  pain,  par 
rapport  au  prix  du  grain  dont  on  le  tire,  cn/Cifayant  quelle  quantité  de  pain 
donne  le  grain  dont  on  connaît  le  prix  courant.  Mais  de  memo  que  la  peféc 
de  la  pâte  ne  donne  jamuu  précifément  le  pouls  du  pain  cuit  ,  les  ctfais  ne 
donnent  jamais  finement  &  invariablement  le  produit  du  grain  en  faune  &  en 
pam  ,  ni  le  prix  au  pain. 

(12  )j  Aind  ..  Je  la  viJk  de  Tours,  ou  l'un  pvppflit  cette  monaic. 
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L'Incertitude   des  ejfais. 

Les  effais  pour  connaître  le  produit  du  grain  en  pain  font  incertains  pour 
le  tetns  &  pour  la  matière  ;  parce  que  ce  produit  n'eft  pas  égal  dans  tous  les 
divers  tems ,  &  n'eft  jamais  le  même  de  tous  les  bleds,  qui  font  différens. 

Non-seulement  ce  produit  eft  différent  dans  les  différentes  années, 
avancées  ou  tardives  ,  abondantes  ou  ftériles  ,  mais  aufli  félon  lesfaifons  où, 
on  les  emploie  :  ce  produit  des  grains  eft  moindre  dans  le  tems  de  leur  récolte 
que  dans  le  printems  fuivant ,  moindre  encor  dans  cette  faifon  qu'après  avoir 
paflé  l'été.  Leur  produit  eft  différent  félon  qu'ils  font  vieux  ou  nouveaux  :  le 
vieux  donne  ordinairement  un  vingtième  de  farine  plus  que  le  nouveau  :  & 
la  farine  du  vieux  bled  donne  un  dixième  de  pain  plus  que  ne  fait  la  farine  du 
bled  nouveau;  &  par  conféquent  le  vieux  bled  donne  le  plus  fouvent  trois 
vingt-neuvièmes  de  pain  plus  que  ne  donne  le  bled  nouveau. 

Le  produit  des  grains  eft  différent  s'ils  font  pris  féparément,  que  s'ils 
font  employés  après  les  avoir  combinés  &  mêlés  enfemblc  :  fuivant  l'eflai  fait 
à  Rennes  en  1752  ,  le  bled  de  175  r,  qui  était  humide  &  qui  produifait  moins 
qu'à  l'ordinaire,  ayant  été  mêlé  avec  celui  de  1750,  qui  donnait  plus  qu'à 
l'ordinaire  ,  non-feulement  a  produit  plus  que  lorfqu'on  l'avait  employé  f cul  9 
mais  il  a  encor  donné  plus  que  ne  produifait  féparément  le  bled  de  17^0 
même.  Ce  que  je  répète  comme  une  chofe  qui  eft  mervcillcufe  &  de  la  plus 
grande  importance  :  l'augmentation  de  pain  par  le  fcul  affortiment  des  diffé- 
rentes farines  &  des   différens  bleds. 

Le  grand  nombre  d'e'ais  que  l'on  a  faits  pour  fixer  le  prix  du  pain,  prou- 
ve, à  la  vérité,  l'envie  ou  le  befoin  qu'on  aurait  que  le  prix  en  fût  fixé  relative- 
ment à  la  valeur  du  grain  ;  mais  cela  prouve  en  même  tems  qu'on  ne  peut 
faire  cette  fixation  jufte  ni  fiable.  En  effet,  cette  proportion  du  prix  du  pain 
&  de  la  valeur  du  grain  ,  varie  continuellement  par  les  circonftanccs. 

Si  les  cflais  fur  le  produit  du  grain  en  pain  étaient  un  moyen  certain  pour 

{avoir  ce  que  doit  valoir  le  pain,  on  n'aurait  pas   refait  pluficurs  fois  ces 

effais  ,  on  s'en  ferait  tenu  à  la  connaiffance  de  ce  produit  par  effai ,  &  l'on 

•  aurait  fuivi  la  proportion  une  fois  conftatée  de  la  \aleur  du  grain  au  prix 

du  pain. 

Toutes  les  fois  qu'on  fait  un  nouvel  cfTai  du  produit  du  grain 
en  pain ,  on  reconnaît  publiquement  qu'on  ne  doit  pas  s'en  rapporter 
aux  clfais  qui  ont  été  faits  avant  celui  qu'on  fait',  foit  qu'on  prétende  qu'ils 
ont  été  mal  faits,  foit  plutôt  parce  qu'on  reconnaît  que  ces  produits 
varient  toujours  neciifairement. 

Si  l'on  recommence  les  clfais  parce  qu'ils  ont  été  mal  faits,  il  faut 
montrer  qu'on  ne  retombera"  point  dar.s    les  mêmes    erreurs  d'expérience. 
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Enfin,   un   eiTai  une    fois  bien   fait,   il  ferait  inutile  d'en  refaire   jamais 
d'autres. 

Si  l'on  fait  un  nouvel  effai  parce  que  les  précédens  font  infuffifans, 
parce  que  le  produit  du  grain  en  pain  varie  continuellement,  on  fe  re- 
trouvera toujours  dans  la  nécellîté  de  refaire  de  nouveaux  eflais  ,  autant 
de  fois  que  le  produit  du  bled  en  pain  variera  ;  ce  qui  arrivera  journel- 
lement,  fans  ceiîe  &  à  l'infini  s  par  conféquent,  le  nouvel  elïai  ne  peut 
jamais  fervir   de  régie  publique,   d'un  tcms  à  aucun  autre. 

Un  eifai  particulier  du  produit  d'un  grain  eft  bien  un  moyen  de  fa- 
voir  la  quantité  de  pain  qu'on  peut  faire  alors  avec  ce  grain  ;  &  par 
conféquent  on  peut  favoir  à  combien  revient  dans  ce  tems  le  pain  ,  re- 
lativement à  ce  qu'a  coûté  ce  grain.  Mais  cette  expérience  ne  peut  être 
générale  pour  toutes  les  fortes  différentes  du  même  grain,  ni  pour  toutes 
les  années ,  ni  même  pour  tous  les  tems  d'une  année.  En  un  mot , 
c'eft  un  eifai  d'une  forte  de  bled,  d'un  pays,   d'une  année  &  d'une  faifon. 

Tout  eifai,  même  fait  folemnellement ,  du  produit  du  bled  en  pain  , 
eft  un  eifai  particulier  dont  on  veut  faire  une  régie  générale,  pnree  qu'il 
eft  fait  en  public,  fe  propofant  de  fixer  par  cet  eifai  le  prix  du  pain, 
relativement  à  la  valeur  du  grain  qui  varie.  Ces  fixations  we  peuvent 
jamais  être  rigoureufement  juftes  ni  ftables. 

Il  faut  favoir  bien  au  jufte  une  chofe ,  de  laquelle  dépend  la  fortune 
de  tant  de  particuliers  ,  &  à  laquelle  eft  attaché  un  grand  intérêt  de  tout 
le  public,  pour  en  décider:  je  crois  qu'il  n'y  a  que  le  public  même  qui 
puilfe  le  faire  par  le  commerce,  comme  )e  l'ai  expliqué  dans  les  articles 
précédens.  Le  prix  du  grain  &  celui  du  pain  font  dangereux  à  fixer: 
fi  on  ne  le  peut  faire  dans  la  plus  grande  jultcife  ,  il  vaut  mieux  ne  le 
point   faire.  (124.) 

Précautions  à  prendre  avec  les  ouvriers  dans  les  ejfais. 

Tout  contribue  à  L'incertitude  de  ces  efïais  :  ils  dépendent  beaucoup 
de  la  volonté  &  de  l'adrefle  de  ceux  que  l'on  eft  obligé  <Vy  en  p'oyer. 
En  général,  tous  les  ouvriers  font  portés  à  foutenir  les  intérêts  de  leur 
métier  j    les  boulangers    font  perluadés   que    ce  n'eft   pas  pour  leur    a\an- 

v)  11  eftîmpoffible  (ans  doute  d'éta-  a  abandonner  la  police  à  ceux  qui  devraient 

un  denier  près  ,  une  jufte  proportion  être  gouvernés  pal  elle,  qu'il  n'y  en  aurait 

entre  le  prix  do  grain  &  celui  du  pain  qu'on  àl<  certaine!  ,  fur 

pour  cela  lepii         I   i  fe  produit  moyen  desgrains 

•mettre  a  l  ingers?  qui  fe  débitent  dans  chaque  ville. 

11  j 
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tage  qu'on  fuit  faire  ces  cflais  ;  &  naturellement  les  hommes  croient  ne 
devoir  pas  travailler  à  leur  défi.'.antage. 

Il  faut  l'avoir  que  les  boulangers  en  travaillant  pour  un  cflai  public , 
peuvent  aifément  faire  voir  ,  s'ils  le  veulent  ,  que  la  farine  fournira 
moins  de  pain  qu'ils  n'en  tirent  lorsqu'ils  l'emploient  pour  leur  compte 
chez  eux;  il  y  a  dans  toutes  les  profellions  ce  que  l'on  appelle  le  fin  du 
mètitr. 

Quand  on  veut  faire  moins  de  pains  dans  les  effais  publics  que 
dans  le  parculier  ;  avec  une  égale  quantité  de  farine,  on  met  moins 
d'eau  à  faire  la  pâte  ,  &  on  la  travaille  moins  pour  ne  pas  la  faire  trop  ferme. 

On  fait  auiîi  entrer  moins  d'air  dans  la  compofition  de  la  pâte  ,  en 
la  travaillant  faiblement    &    ne  la   battant   point. 

On  prend  non-feulement  moins  d'eau  ,  mais  auffi  on  la  met  plus 
chaude  qu'il  ne  faudrait. 

On  emploie  le  levain  plus  vieux,  qu'il  ne  doit  être  dans  un  bonne 
fabrication  de  la  pâte. 

Pour  faire  une  plus  petite  quantité  de  pain,  on  a  moins  foin  de  ne 
pas  perdre  de  la  farine  dans  l'ufage  que  l'on  en  fait  en  pêtrilfant.  On 
emploie  auffi  plus  de  farine  en  partageant  la  pâte  &  en  façonnant  les 
pains.     Enfin,  on  en  jette  plus  fur  la  pâte  &  fur  les   pains  en   couche. 

Tout  cela  enfemble  fait  une  plus  grande  confommation  de  farine 
&  beaucoup  moins  de  pain,  que  ne  fait  le  boulanger,  qui  ménage  tout 
lorfqu'il  travaille  en  particulier  &  pour  lui. 

Ce  qui  diminue  encor  confidérablement  la  quantité  du  pain  dans  les 
clfais  publics,  c'ell  qu'alors  on  met  toujours  poids  fort  de  pâte  en  la 
pefant,  pour  tourner  les  pains:  ce  qui  fait  un  emploi  de  pâte,  qui, 
quoiqu'infenfible  dans  chaque  pain  ,  ell  très-confidérablc  dans  la  totalité 
d'une  fournée. 

Enfin  ,  pour  un  elfai  publie,  on  ne  manque  pas  de  chauffer  beau- 
coup &  longuement  le  four  ,  pour  dépenfer  plus  de  bois  ;  &  on  y  laif- 
fc  long-tems  le  pain  ,  ouvrant  quelquefois  le  fermoir  pour  fécher  le  pain 
fans    qu'il  parailfe  avoir  été  trop  cuit,  pour  en  diminuer  la  pefanteur. 

Ce  n'efè  pas  feulement  avec  les  ouvriers  en  pain  (  I251  )  qu'il  faut  pren- 
dre des  précautions   dans  les  clfais  pour  le  produit  du  grain   en  pain,  on 

(12O  Le  plus  fur  ferait,    ce    fcrnblc,  tons,  une  mère  de  famille,  qui  veut  gou^ 

d'employer  4' autres   perfonnes ,    que    des  verner  elle-même  fa  maifon  ,  avec  une  fage 

boulangers  ,  pourvu  qu'on  pût  en  trouver,  économie,  a  foin  de  s'inftruire  de  tous  ces 

A]ui  entendirent  parfaitement  l'art  de  faire  détails ,  enforte  qu'il  elt  plus  difficile  de 

le  bon  pain  ,  &  qui  ne  fuiïcnt  prévenus  lui  en  jmpofer. 
d'aucun  efprit  de  fyftémc.  Dans  nos  can- 
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doit  porter  autant  d'attention  fur  les  meuniers  que  fur  les  boulangers:  le 
grain  produit  p'us  ou  moins  de  pain  ,  félon  que  l'on  a  fu  ou  voulu  en 
tirer  plus  ou  moins  de  farine  j  de  forte  qn'on  peut  dire  que  le  produic  du 
grain  en  pain  dépend  beaucoup  de  la  mouture  &  delà  bluteriej  cela  va 
quelquefois  jufqu'a  une  moitié  de  différence  ,  ce  qui  eft  très-étonnant  ;  mais 
cela  efr  bien  certain  ,  comme  on  peut  le  voir  dans  la  defcription  de  fart 
du  meunier,  page  48.  Il  elt  utile  à  tout  le  monde  d'avoir  ces  connaif- 
iances  pour  la  richeiîe  du  pays  ,  &  pour  la  fubfiftance  de  fes  habitans , 
ii  Ton  en  fait  ufage. 

Conjidérations  à  avoir  pour  les  boulangers. 

On  ne  doit  pas  aioutcr  à  l'envie  qu'ont  naturellement  les  hommes 
de  fe  procurer  des  avantages,  la  nccelfité  de  faire  enforte  ,  non- feulement 
de  ne  pas  perdre  ,  mais  encor  de  vivre  de  fa  profellion.  Il  faut  que  les 
boulangers,  en  travaillant  à  la  nourriture  commune,  puilfent  gagner  leur 
vie  honnêtement,  &  que  par  leur  état  ils  ne  deviennent  pas  fujets  à 
être  miférablcs  ;  leur  fervice  en  fera  même  meilleur  :  meïior  eji  qui  opsratur 
Cf?     abimâat  m  omnibus,  qu.îm   qui  gloriatur  £«?  eget  pane ,  dit  l'Eccléfiafte. 

La  fabrication  du  pain  demande  un  travail  fi  rude  &  11  aifidu  ,  le 
jour  &  la  nuit,  que  les  Romains,  pour  retenir  les  boulangers  dans  un 
métier  fi  pénible,  leur  accordèrent  des  privilèges,  &  le  fénat  fit  une 
loi ,  qui  les  empêchait  de  changer  de  profellion:  on  s'aiTûra  ainfi  d'un  nombre 
fuffifant  de  ces  artiltes  utiles  ,  en  attachant  même  leurs  enfans  de  l'un 
&  de  l'autre  fexc  à  la  profellion  du  pere. 

Dans  un  état  aulTi  utile  que  pénible,  il  eft  bon  d'encourager  les 
hommes,  c'clt  ce  qui  engagea  encor  les  Romains  à  donner  aux  boulan- 
gers dos  fonds,  qu'ils  poilédaient  en  collège  ou  en  communauté,  pour 
que  chacun  d'eux  fût  toujours  en  état  de  faire  fon  commerce  ,  fur-tout 
pour  les  tems  de  ailette. 

La  république  Romaine  leur  accorda  même  dcG  honneurs,  jufqu'à 
élever  :i  la  diguité  de  fénateur  ,  de  tems-cn-tems,  quelques-uns  des  princi- 
paux boulangers  ,  du  nombre  de  ceux  qui  avoient  fervi  le  public  avec 
le  plus  de  zele  &  de  fuccès,  principalement  dans  les  années  ftériles. 

Autrefois   h  Rome  les  boulangers  étaient  ton;  exempts  de  tutelle  & 
»  tel  le  ,   pour  qu'ils   ne  lu  tient  pas  détournes  de  leur  fervice ,  qui  elt 
fi    nccedairc  au  public. 

I.f.s  boulangera  ont  été  chez  les  Grecs  mieux  traités  encor,  ou  plus 
confidér-.'s,    1  \    les    Latins,   il   y   a  eu  chez    les   Grecs  un    fameux 

boulanger,  nommé  Tbéarion,  qui  a  été  vanté  par  tes  poètes  de  fon  tems, 
&  même  le  philofophe  Platon  en  a  auflî  parlé. 
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Je  trouve  que  depuis  les  Latins,  ils  n'ont  pas  été  diftingués  avatl* 
tageufement:  en  France  ils  ont  feulement  été,  par  les  anciens  réglemens, 
exemptés  de  taire  le  guet  >  parce  que  leur  travail  les  occupe  dans  la  mai- 
fon ,  plus  encor    la  nuit  que  le  jour. 

Malheureusement  les  profciTions  les  plus  utiles,  comme  font  celles 
de  laboureur  &  de  boulanger,  font  les  moins  confidérées  &  les  moins 
favorifées  aujourd'hui.  En  général ,  on  fait  plus  de  cas  des  ouvriers 
en  chofes  frivoles,  que  de  ceux  qui  travaillent  aux  chofes  utiles  &  d'un 
ufage  commun,  comme  elt  le  pain,  quelque  bon  qu'on  le  trouve.  On 
n'imagine  point  qu'il  taille  tant  de  peines,  tant  de  combinaifons,  &  tant 
d'art  qu'il  en  faut  réellement  pour  changer  le  grain  en  pain. 

Frais  de  main-d'œuvre  £f  de  manutention. 

Il  ne  fuffit    pas  pour   juger  quel   doit  être   le   prix   du    pain,   de  le 

proportionner  à  la  valeur  du   grain;    il  faut  auffi  avoir   égard   aux  frais 

là  fabrication  »  à  ce    que   l'on  appelle  la  main-d'œuvre ,  par  laquelle   fe 

fait  la  mouture  du  grain,   le  blutage  de' la  farine,  le  pêtrilfage  des  levains 

&  de  la  parc,  la  cuilfon ,  &  enfin  le  débit  du  pain. 

On  doit  évaluer  le  détail  de  tous  ces  frais  ,  pour  l'ajouter  à  la  valeur 
du  grain,  afin  de  juger,  autant  que  cela  elt  pofllble ,  à  quel  prix  te-- 
viçnt  le  pain  qui  en  refaite, 

Il  eit  julte  de  comprendre  encor  dans  cette  appréciation  ce  qui  efl: 
dû  pour  la  régie  ou  la  manutention  de  tous  ces  travaux:  Te  boulanger 
ne  peut  faire  tout  par  lui-même  ,  &  il  crt  obligé  d'y  veiller ,  mettant  la 
main  à   la  ptite. 

Il  y  a  à  y  joindre  aulli  le  droit  de  négoce  ,  ce  que  Ton  appelle  le 
bénéfice  du  maître  ;  pour  les  avances,  pour  les  malheurs,  pour  les  déchets 
&  pour  les  pertes  qui  peuvent  arriver   dans   tout  commerce.   (126.  ) 

On  accorde  ordinairement  aux  boulangers  pour  la  manutention  & 
pour  le  droit  de  négoce  ,  foixante  fols  fur  chaque  fextier  de  240  livrer 
de  froment,  c'eft-à-dire ,  un  liard  par   chaque  livre  de  pain.   (127) 

(126)  Il  faut  ençor  compter  les  droits  à  tromper  le  public  pour  fe  foutenir  :  pas 
dufouverain,  taxe,  impolition  ,  acçife  ,  trop  fort,  afin  que  le  public  n'en  foulFre 
induftrie  &c.  pas,   &  que  les  pauvres  fur-tout  ne  foient 

(127)  En  général,  il  faut  que  le  profit  pas  opprimés.  Il  faut  avoir  égard  ,  en  ré- 
dbu  boulanger  ,  ne  foit  ni  trop  ni  fort ,  ni  glant  le  prix  du  pain  :  i°  À  la  différence  du 
faible.  Je  dis ,  qu'il  ne  doit  pas  être  trop  pain  :  on  en  fait  qui  eft  principalement 
faible  ,  pour  que  l'artifan  puilfe  vivre  hon-  pour  les  riches  ;  il  en  elt  d'autre  qui  ne  fert 
iiC'iemenc,    &   qu'il  ne   foit  pas  réduit  à  que  pour  les  pauvres.    Celui-là  doit  être 

Par 
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Par  arrêt  du  Parlement  de  Paris  ,  du  2f  Janvier  i6%2,  il  fut  ac- 
accorde  aux  boulangers  de  la  vilh  de  Tours,  cinquante-cinq  fols  pour  la 
fabrication  du  pain  de  chaque  fextier.  Il  faut  obferver  qu'en  province 
la  main-d'œuvre  eft  moins  chère  quà  Paris ,  qu'il  y  a  près  d'un  fiécle  que 
ce  prix  a  été  ainlî  réglé ,  &  que  tout  eft  devenu  plus  cher  depuis  ce  tems. 
Cet  arrêt  pour  la  police  du   pain   eft  un  des  mieux  drefles  ;  je  fuis  porté 


taxé  un  peu  plus  haut.  Lorfque  les  boulan- 
gers débitent  de  ces  deux  fortes  de  pain  ,  il 
rit  plus  aife  d'établir  une  régie ,  que  lorf- 
qu'il  y  a  des  boulangers  pour  le  pain  blanc  , 
éc  d'autres  pour  le  pain  bis.   2°.  À  la  con- 
fommation  de  grain,  &  au  débit  de  la  mar- 
chandée: il  faut  confidérer  la  quantité  de 
chaque   forte  de  pain  qu'on  fabrique ,   & 
qu'on   débite  ,    la   plus  ou    moins  grande 
quantité   de   bois  qui    fe    confume.    Nous 
avons  vu  qu'un  boulanger,   qui  peut  faire 
fix  fournées  de  fuite  ,  brûle  beaucoup  moins 
de  bois  ,   que  celui  qui. eft  réduit  par    fon 
débit  à  ne  faire  que  trois  fournées.    30.  En- 
fin ,  il  faut  faire  attention  au  profit  que  le 
boulanger   peut    faire  fur    plulieurs  petits 
articles  ,  tels  que  font  les  diverfes  fortes  de 
.ies,  qui  ne  font  point  fujettes  à  la 
e  ,  le  pain  qui!  cuit  pour  les  particuliers, 
le  bétail  qu'il  peut  engraiifer  avec  le  Ion. 
JM.  ScHRFBER  donne  la-de:Ti:'.  pluGeurs  dé- 
Is  utiles,  Collection  OcLoncrimjiip ,  Ville. 
Partie,  :         778. 

';     M    '    IUIM  fur  le  gain 
des  b'  .  ne  d  >it  pas  être  ap- 

qué  à  l'Allemagne.   Le  différentes  fortes 
..it,  foit  avec  le  froment, 
,  font  beaucoup  plus  avan- 
u  public,  Sl  fur-tout  aux  pauvres , 
t:   il .    '  fi  nt    au  un   profit 

plus  confidérable  <S:  plus  certain.    Sur  un 
.  oment  pefant  2.10  livres,   un 
■  de  Pari    1  ,  ou  \  li- 

vres de  '  ,  l'inf] 

ti  t,  ce  qui 

■ 
I  lîvi  1  1  .  :  de 

7  ittu  1. 


Leipfick.  Or  en  1659  ,  le  magiftrat  deLeip- 
fick  fit  faire  des  efiaii,  en  vertu  defquels 
il  publia  un  tarif,  pour  régler  le  prix  du 
pain  &  des  femmeln.    On  allouait  aux  bou- 
langers un  Goulde,  ou  21  grofehes   pour 
le  boilfeau  de  froment ,  &  un  demi  Goulde 
ou  10  grofehes  &  6  pfennigs ,  pour  le  boif- 
feau  de  feigle.    Ce  tarif  fubfifta   jufqu'en 
I-16  ;  alors  on  fit  d'autres  effais  &  on  fixa 
un  autre  prix  ,  fur  le  boiffeau  de  Brefde. 
La  taxe  pour  un  boilfeau  de  froment ,  du 
poids  de   150  livres,  fut  de  22  grofehes, 
&  pour  un  boilfeau   de  feigle,  de  12  gro- 
fehes. Dans  cette  taxe ,   qui  fert  encor  au- 
jourd'hui de  régie  générale  pour  cette  bran- 
che de  commerce ,  on   s'eit  propofé  de  li- 
vrer au  plus  bas  prix  poffible  le  pain,  qui  elfc 
acheté  pour  les  pauvres  ;  &  afin  de  dédom- 
mager les  boulangers  ,  on  leur  accorde  un 
profit  plus  conliderable  furie   pain  blanc, 
dont  la  plus  grande  confomrhation  fe  fait 
par  les  riches.    Tout  frais  faits  ,   mouture, 
bois  ,  levure  ,  <\:  chandelle  ,    le  boulanger 
a  1 1  à  12  grofehes  de  profit  net  fur  le  boif- 
fe  iu  de  froment ,  tandis  qu'il  ne  retire  que 
2  ou  }  grofehes  fur  le  boiffeau  de  feigle   On 
ne  compte  point  le  fon.   Et  comme  il    ar- 
rive fouvent  que   le  prix  du  grain  haullc 
tout  a  coup  ,  immédiatement  après  la  rixe, 
c'v  qu'il   pourrait  en  refultor  du  dommage 
pour  les  boulangers,  avant  qu'on  pût  chait- 
r  le  prix  ordonné  ;  on  leur  paffe  3  ,'410- 
ffches  pour  l'accifè,  &c.    Ces  exemples  font 

trop  Utiles  pour  eue  pal!  •"  fi        ;     jnce,  la 

police  de  chaque  ville  ne  faurait  donnée 
trop  de  foin  a  tOUS  ces  détails. 
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à  croire  que  ce  que  ce  font  les  fages  difpofltions  de  cet  arrêt,  qui  font  que 
la  Touraine    elt  un  des   pays  où.  l'on  fait  le  mieux  le  pain. 

Suivant  M.  Dupré  de  S.  Maur  ,  les  boulangers  ont,  quand  le  grain 
eft  à  vil  prix,  le  tiers  de  la  valeur  du  grain;  &  dans  la  cherté,  ils  n'en 
ont,  félon  cet  auteur,  que  la  cinquième  ou  fixieme  partie,  dont  les  ilfues 
font  une  partie  à  déduire  de  ce  qui  leur  revient:  cependant  cela  ne  doit 
avoir  lieu  que  pour  la  manutention  &  pour  le  droit  de  négoce,  &  non 
pas  pour  la  main-d'œuvre,  dont  au  contraire  ,  les  frais  augmentent  comme 
les  denrées ,  parce  que  de  la  valeur  des  grains  dépend  le  prix  de  prefque 
toutes  lejs  autres  chofes  ;  c'eft  pourquoi,  quoiqu'il  n'y  ait  pas  plus  de 
peine  ,  par  exemple  ,  à  moudre  du  grain  cher  que  du  grain  à  bon  marché  ,  la 
cherté  du  grain  rend  cependant  plus  chers  les  ouvriers  ;  quoiqu'il  foit  vrai  de 
dire  que  les  gages  des  ouvriers  néceiiàires  varient  moins  que  le  prix  des 
denrées;  ce  qui  h'eft  pas  juite.  Cela  part  du  même  principe  qui  but  qu'on 
traite  moins  bien  les  laboureurs,  les  boulangers,  &c.  qu'on  ne  devrait, 
en  général. 

A  la  vérité  ,  la  variation  du  prix  du  grain  fait  varier  auffi  la  va- 
leur des  ilfues,  qui  font  la  braife,  les  fous,  &  la  chapelure  du  pain. 
Ordinairement  les  i.fues  paient  les  frais  de  la  mouture,  ceux  des  char- 
rois du  grain  &  de  la  farine,  &  ceux  de  la  fabrication  de  la  pâle  &  de 
la  cuilfon  du  pain. 

Le  Boulanger,  qui  ne  fait  point  moudre  &  qui  acheté  la  farine, 
n'a  pas  de  mouture  à  payer;  mais  auffi  il  n'a  pas  de  ion  ,  ni  de  recou- 
pes à  vendre,  qui  font  celles  des  ilfues  qui  produifent  le  plus;  il  ne  lui 
relre  que  la  braife  &  les  chapelures  du  pain  ,  qui  ne  peuvent  payer  qu'un 
huitième  de  ce  qu'il  en  coûte  pour  payer  le  pètrilfage  &  la  cuilfon;  ce 
qu'on  peut  e  (limer  à  vingt-quatre  fols  par  fac  de  200  livres  de  farine  , 
pour  le  mettre  en  pain. 

Pour  juger  avec  plus  de  connaiflance  ce  que  l'on  doit  donner  aux  bou- 
langers pour  la  main-d'œuvre  &  po»r  la  manutention  ,  il  eft  à-propos  d'exa- 
miner à  combien  montent  ces  frais  dans  les  entreprifes  pour  les  minces.  Sui- 
vant le  Traité  des  fubfiltances  militaires,  on  pafle  pour  la  cuilfon  &  pour  la 
diltribution  du  pain,  vingt-quatre  fols.  Cependant  cela  pourrait  le  faire 
pour  vingt  fols,  puifquc  par  les  marchés  que  font  les  boulangers  avec  les 
munitionnaires  ,  ils  s'obligent  de  vendre  aux  muvitionnaircs  cent  quatre- 
vingt  rations  de  pain  de  munution  .  de  vinqt-quatre  onces  chaque  ration ,  bien 
cwit  &  ratlis  ;  &  ce ,  moyennant  vingt  fols  par  fac,  pour  tous  frais  tant  de 
façon  &  de  cuilfon,  que  de  diitributiou  &  autres  généralement  quelconques , 
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en  leur  fournufant  les  farines  néceflaires ,  en  facs  de  2oo  livres.   Ce  font  Ifs 
termes  mêmes  de  ces  marchés. 

On  adjuge  aux  munitionnaires  pour  régie  ou  manutention  &  pour  les 
frais,  4  liv.  10  f.  par  fac  de  farine ,  en  garnifon:  &  on  leur  accorde  9  liv. 
en  campagne  ,  entems  de  guerre  :  ce  n'eft  en  tems  de  paix  que  3  liv.  10  f.  & 
les  boulangers  font  Pentreprife,  moyennant  tout  au  plus  vingt-cinq  à  trente 
fois ,  pour  la  fabrication  &  la  diihibution  du  pain  provenant  d'un  fac  de 
202  liv. 

Ainsi  les  frais  coûtent  quelquefois  prefque  autant  que  la  chofe  même 
dans  la  guerre  :  pour  le  pain  de  munition,  qui  eft  fait  avec  les  deux  tiers  de 
froment  ik  le  tiers  en  feigle  ,  Ci  l'on  fuppofe  que  le  froment  vaille  i^  liv.  le 
fac  ,  les  deux  tiers  font ,  10  liv.  &  fi  le  feigle  vaut  7  liv.  10  f,  le  tiers  eft  2  liv, 
10  f.  ,  ce  qui  tait  1 2  liv.  1  o  f.  pour  le  grain. 

En  donnant  3  liv.  10  f.  pour  les  frais ,  cela  fait  plus  du  quart  du  prix 
du  grain  même.  En  garnifon  on  accorde  4  liv  10  f. ,  qui  eft  plus  du  tiers  du 
prix  de  la  chofe.  Et  enfin  en  campagne  ,  on  va  jufqu'à  donner  9  liv.  qui  font 
les  trois  quarts  de  la  valeur  du  méteil.  Ainfi  les  frais  pour  faire  le  pain  de  mu- 
nition égalent  prefque  le  prix  du  grain  ,  avec  lequel  on  Pa  compofé  :  il  en  eft 
amli  néceiîairement  de  toutes  les  dépenfes  militaires,  par  rapport  aux  défor- 
dres  qu'apporte  dans  tout  la  guerre  ;  c'eft  ce  qui  fait  qu'elle  eft  un  fléau  tou- 
jours à  éviter  ,  autant  qu'on  le  peut. 

Il  eft  jufte  de  récompenfer  la  peine,  &  de  ne  pas  borner  trop  étroite- 
ment findultrie,  pour  une  chofe  qui  faii  la  principale  nourriture  des  hommes. 
Cependant,  il  cit  du  bien  public  de  taire  enforte  que  les  frais  pour  la  fabrica- 
tion du  pain  ne  montent  pas  trop  haut ,  afin  que  la  main-d'œuvre  &  la  manu- 
ition  n'égalent,  &  même  12c  furpaifent  pas  ,  comme  cela  eft  arrivé  quclque- 
is  en  tenis  de  guerre,  la  valeur  de  la  matière  prife  fur  le  lieu,  chez  le 
.  ur. 

'       doit  en    même  tems,   &  pour  la  même    raifon,   avoir   attention 
a  f<,utcnir  au  contraire  la  jufte  valeur  des  grains,    pour  l'avantage  du  pu- 
■jn  fera   plus  riche,   parce   qu'il   polfédera    plus,    ou    parce    qu'il 
a  p!iu 

ne  finirait  trop  le  répéter,  le  meilleur  moyen  de  modérer 
l'augmentation  pour  le]        ,  fans  gêner  Pindulfcrie  «des  boulangers, 

à  faire  ijours  du  pain  de  pâte  ferme  &  i\li 

■  plu  •  aux  bou  m  fque  les 
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pains  font  petits ,  que  lorfqu'ils  font  gros.     Voyez  l'article    de  la  police   du 
pain, -page  32 f. 

Il  y  a  encor  une  obfervation  à  faire  ,  qui  eft  que  les  boulangers  pour 
les  villes  capitales  font  quatre  à  cinq  fournées  de  pain  chaque  jour,  l'un  por- 
tant l'autre  ;  il  y  en  a  même  qui  cuifent  à  deux  fours  en  même  teins  ,  &  cha- 
que fournée  efl;  de  deux  à  trois  cent  livres  de  pain  ,  c'eft-à-dire  en  général,  le 
produit  d'environ  un  fextier  de  bled  ,  pour  chaque  fournée  de  pain. 

Ainsi  un  écu  de  trois  livres  ,  que  l'on  donne  aux  boulangers  pour  fabri- 
quer &  débiter  le  pain  qui  rcfulte  d'un  fextier  de  froment,  elt  multiplié  par  le 
nombre  des  fournées  qu'ils  font  dans  le  même  jour.  Cependant,  on  voit  peu  de 
boulangers  s'enrichir,  s'ils  fe  bornent  à  fabriquer  &  à  vendre  du  pain.  Un 
boulanger,  qui  n'a  pas  le  moyen  d'occuper  plus  d'un  aide  avec  lui,  &  qui  n'a- 
cheté la  farine  qu'à  mefure  qu'il  l'emploie  ,  a  bien  de  la  peine  à  vivre  de 
ion  métier. 

Si,  au  contraire,  il  fait  aflTez  de  commerce  pour  employer  quatre  ouvriers, 
il  peut  vendre  pour  i2ooliv.  de  marchandée  chaque  femaine  à  Paris  :  favoir 
en  pain,  enfariné,  en  fon  ,  en  braife  &  en  chapelures  de  pain  ;  ce  qui  fait 
cnfcmble  60000  liv.  par  an. 

On  doit  fuppofer  pour  cela  qu'il  a  acheté  dans  l'année  pour  40000  liv. 
de  bled  ,  &  qu'il  a  fait  pour  14000  liv.  de  frais.  S'il  a  de  la  conduite  ,  un  fonds 
devant  lui ,  s'il  ne  lui  arrive  point  de  malheurs  ,  &  qu'il  le  donne  de  la  peine  , 
il  gagne  6000  liv.  par  an. 

Ce  n'eft  pas  trop  gagner  pour  tout  cela  dans  Paris,  où  les  fortunes  dans 
bien  d'autres  négoces,  moins  considérables  que  celui  du  pain,  font  beau- 
coup plus  grandes. 

Connaiffances  générales  fur  les  ejfais. 

Pour  fe  conduire  avec  connaifTance  par  rapporta  la  variatioi»du  prix  du 
pain,  qui  dépend  de  celui  du  grain,  il  eft  à  propos  de  prendre  dans  la  va- 
riation du  prix  des  grains,  un  prix  moyen  ;  c'eft  ce  que  M.  Dupré  de  S.  Maur 
propofe  de  faire  en  divifantpar  onze  ,  le  prix  que  le  fextier  du  meilleur  bled 
s'efl:  vendu  à  Paris  aux  premiers  jours  du  marché  ,  de  quatre  quartiers  de  l'an- 
née ,  depuis  1732,  jufques  &  compris  1742  ,  dont  le  prix  moyen  a  été  dix- 
huit  liv.  douze  fols,  huit  deniers,  huit  onzièmes  i  ce  qui  fe  voit  jar  la  ta- 
ble fuivante. 


ART    DU    BOULANGER. 


3T7 


Années. 


Prix  des  4  faifons. 


r 


«71»       À 

L 

r 

«711    H 

r 

1734      H 


L 


n 


r 

L 

r 

17»    •( 

L 

r 


7  liv.  00  fols  o  d. 

?  10 

3  10 

?  10 

2  10 

r  10 

2 


I7Î9 


1-40 


1741 


174a 


L 

r 


.0 

'.O 

L  *° 

15 


r: 
f? 


is 

10 
10 

M 

lo 

17 

ï 

is 

12 
IO 


lo 


10 
10 


1 


J 
1 


Addition   des    prix. 
j°   5  7  liv.  lo  fols  o  d. 


)•  48 


J 
1 


}°  48 


J 


h  si 


1 

i 


S* 


}°   S9 


Jo     71 


82 


IIO 


148 


87 


lo 


12 


10 


«> 


Le  Quart,  prix  moy. 
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Cette  fomme  divif'c  par  onze  1  donne  pour  Le  prix  moyen 

du  îcxticr  pendant  les  onze  année-,,       ....      J8  1iv/  t2  (blfl  8d.j,1. 
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M.  Duprc  de  S.  Maur  ajoute  que  depuis  T726* ,  que  le  marc  d'argent  fin 
monnaye  produit  cinquante-quatre  livres,  le  faxtier  du  meilleur  bled  à  Paris , 
en  confondant  les  bonnes  &  les  mauvaifes  années  pour  former  un  prix: 
moyen,  s'eft  communément  payé  18  iiv.  -,  qu'il  n'a  pas  moins  valu  dans  les 
provinces  éli  innées,-  &  que  même  les  petites  villes  ,  à  dix  ou  douze  lieues  à 
la.  ronde  de  Taris  ,  L'ont  quelquefois  acheté  plus  cher  qu'à.  Paris  ,  parce  que 
l'on  tire  à  rorce  des  environs  de  la  capitale  ,  &  les  campagnes  s'épuifent  rour 
la  faire  fubfifter.  On  peut  dire  qu'en  général,  le  nombre  &  la  grandeur  (128) 
des  villes  tout  le  defavantage  «Se  la  déiertion  des  campagnes  ;  comme  ,  au 
contraire  ,  le  nombre  &  la  grandeur  des  villages  font  l'avantage  &  la  popu- 
lation des  campagnes.  L'hiftoire  apprend  que  la  dellruclion  de  plufienrs  em- 
pires cil  venue  de  la  grandeur  de  leurs  capitales  :  les  hommmes  fans  fociété 
&  errans  ,  font  fans  connalifanccs  &  fans  loix  ;  mais  lorfqu'ils  vivent  aflem- 
blés  en  trop  grand  nombre  ,  ils  en  apprennent  trop  ,  ils  fc  corrompent  ,  <Sc 
ils  font  (ans  mœurs.  On  décore  les  capitales  pour  fe  faire  honneur  devant 
l'étranger  ;  mais  il  ne  faut  pas  que  l'étranger ,  pour  arriver  à  ces  villes,  & 
pour  s'en  retourner ,   traverfe  des  campagnes  mal-tenues. 

Ejjai  le  pins  Jtmpîe  pour  fixer  le  prix  du  pain. 

On  peut  remarquer  par  un  pafTage  de  l'ancienne  coutume  de  la  ville  de 

Bourges,  rapporté  par  M.  Dupré  de  S.  Maur,  que  les  plus  anciens  tarifs 
du  prix  du  pain,  réglés  fur  ce  que  le  fextier  de  froment  peut  valoir,  for- 
meraient cucor  aujourd'hui  à  peu  -  près  le  prix  aétucl  de  la  livre  de  pain, 
autant  que  cela  cil  poffible. 

L'article  169  de  cette  coutume  porte  :  „  Pour  favoir  de  quel  poids 
.,  doiteltre  la  miche  blanche  faite  par  les  boulangers,  à  quelque  prix  que  le 
„  boiiicau  de  froment  foit,  il  cil  à  favoir,  que  fi  le  bouTcau  de  froment 
M  vaut  fix  blancs  ou  trente  deniers  ,  la  miche  de  pain  de  deux  deniers 
M  doit  pefer  dix- huit  onces,  cuite  :  ainli  faut  que  le  boulanger  vende 
„  quinze  miches  pour  tirer  lix  blancs  que  le  boiffeau  de  froment  lui  aura 
„  coûté  :  &  cil  à  noter  que  les  dittes  quinze  miches  ,  pelant  chacune 
„  dix -huit  onces,  font  en  fournie  deux  cent  foixante  &  dix  onces  i    & 

(12^  Tl  vaut  mieux  avoir  plufieurs  vil-  fe  jette  dans  la  capitale  ,  qui  engloutit  tout, 

le<  médiocres  ,   bâties  dans  des  lieux  coin-  à  wn  corps  malade  ,    dans  lequel  toute  la 

:r<,;''-.s  &  avantageux  ,  que  de  favoriser  L'ao-  fubftance  fe  jette  fur  une  partie  qui  s'accroît 

croiflement  ex  ceffif  d'une  feule  ville.    11  y  1  aux  dépends  des  autres  ,  &  qui  trouve  fa 

[u'pn  a  comparé  un  état ,  où  tout  ruwie  dans  cet  accroiuement. 
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,.,  fi  le  boulanger  tire   plus  de  quinze  miches   duiit  boifleau  de  froment, 
33  ce  lui  vient  à  proL:  ". 

Une  opération  de  calcul,  dit  M.  Dupré  de  S.  Maur,  donnera  l'intelli- 
gence de  cet  article  &  des  fuivans. 

Le  prix  du  boiifcau  en  nombre  de  blancs  ,  eft  le  premier  divifeur  ,  qui 
change  fuivaut  le  prix  du  bouleau. 

Le  nombre  de  dix-huit  onces  eft  le  premier  dividende  invariable. 

Le  quotient  multiplié  par  iix ,  donne  le  poids  de  chaque  pain  de  deux 
deniers. 

Le  fécond  dividende  invariable  eft  le  nombre  de  deux  cent  foixante  & 
dix  onces ,  a  divifer  par  le  poids  de  chaque  pain  ;  ce  qui  en  proviendra  fera  la 
quantité  des  pains  ,  qu'on  doit  tirer  du  boifleau. 

,,  Item,  il  le  boifleau  de  froment  vaut  fept  blancs  ou  trente-cinq  de- 
„  niers ,  iaut  divifer  dix-huit  onces  en  fept  parties  ,  qui  eft  en  chacune  par- 
„  rie,  deux  onces  &  quatre  feptiemes  ;  &  pour  favoir  combien  la  miche  de 
,;  deux  déni  rs  doit  peler ,  faut  prendre  &  aflèmbler  fix  des  dittes  parties  , 
„  qui  iont  enfemble  quinze  onces  ex  trois  feptiemes  ,  que  doit  pefer  ladite 
53  miche,  ain  fi  faut  que  le  boulanger  vende  dix- fept  miches  &  demie ,  pour 
3,  tirer  fept  blancs  que  le  boifleau  de  froment  lui  aura  coûté.  Et  eft  à  noter 
„  que  lefdites  dix-fe  t  miches  &  demie  ,  pefant  chacune  cinq  onces  &  trois 
„  feptiemes,  font  enfemble  la  fomme  de  deux  cent  foixante  &  dix  onces, 
„  comme  deifus. 

„  ITEM  ,  il  le  boifleau  de  froment  vaut  huit  blancs  ou  quarante  deniers, 
3,  faut  divifer  dix-huit  onces  en  huit  parties,  qui  eft  en  chacune  partie  deux 
33  onces  &  un  quart;  &  pour  favoir  combien  la  miche  de  deux  deniers  doit 
.,  pefer,  mbler  fix  defdites   parties,    qui  font    enfemble 

,.  treize  i  &  demie  que  doit    eferlamichej  ainfi  faut  que  lérJoulanger 

,3  l  lies  p  »ut  tirer  huit  blancs  t|ue  le  boifleau  lui  aura  coûte  : 

,3  {  noter  que  lefdittes  vingt  miches  ■     efant  chacune  treize  onces  &de- 

j,  mie,  !  nfemblc  ladite  fomme  de  deux  cent  foixante  &  dix  onces, 

3>  cornu         Tus. 

„  [T£M  li  le  boifleau  de  froment  vaut  neuf  blancs  ou  quarante-cinq 
„  deniers,  faut  divifer  dix-huit  onces  en  neuf  partie:  ,  qui  eft  en  chacune 
.  partie  deux  onces.  Et  pour  lavoir  combien  la  miche  de  deux  deniers  (but 
„  pefer.  faut  rendre  &  aflembler  lix  dèfdittes  parties  ,  qui  font  enfemble 
„  douze  «  que  doit  pefer  ladite  miche:  ainfi  faut  que  le  boulanger  vende 

•    leux  miches  &  dei       ,  poui  mer  neui  I  le  boifleau  de  Fro- 

*  ..         ui  aura  coûté,  &  eft  à  noter  que  lefdites  vingt-deux  miches  &  d»- 
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„  mie  ,  pefant  chacune  douze  onces  ,  font  enfemble  ladite  fomme  de  deux 
„  cent  foixante  &  dix  onces ,  comme  dcii'us. 

„  Ainfi  il  faut  faire  le  compte  comme  dit  eft,  à  quelque  prix  que  le 
„  "bouleau  de  froment  foit ,  de  plus  en  plus,  &  de  moins  en  moins,  Se  Ton 
„  trouvera  toujours  par  ladite  épreuve  ,  que  le  compte  eft  bon  &  vrai  {ans 
„  aucune  faute  ". 

Il  huit  favoir  que  le  boilTeau  de  Bourges  eft  plus  grand  que  celui  de  Pa- 
ris :  le  boiifeau  de  Bourges  eft  eftimé  pefer  vingt-quatre  livres  ,  &  celui  de 
Paris  vingt  livres. 

Si  le  bouleau  vaut  fix  blancs ,  le  fextier  vaut  trente  fols  :  tout  le  monde 
fait  que  le  blanc  exprime  cinq  deniers  :  fix  blancs  font  trente  deniers. 

M.  Dupré  de  S.  Maur,  pour  fixer  le  prix  de  la  livre  de  pain  à  quelque 
fomme  que  l'on  puilfe  eftimer  le  fextier  ,  fup?ofe  à  dix  livres  le  fextier,  c'eft 
à  quarante  blancs  le  boiifeau.  Il  divife  dix-huit  par  quarante  blancs  ;  il 
vient  ||.  Il  multiplie  les  \l  par  fix  ;  il  a  ^  ,  ou  deux  onces  &  fept  dixièmes, 
par  chaque  miche. 

Il  divife  deux  cent  foixante  &  dix  onces  par  deux  onces  fept  dixièmes; 
il  vient  cent  miches  à  deux  onces  fept  dixièmes  ,  dont  chacune  vaudra  deux 
deniers. 

Ainsi  feize  onces  vaudront  onze  deniers  II ,  ou  un  fol ,  à  un  rien  près; 
cp  qui  eft  encor  l'eftimation  d'aujourd'hui. 

Pour  étendre  l'ufage  de  ce  tarif,  &  dire  combien  le  pain  valant  un 
certain  nombre  de  deniers  ,  doit  pefer,  lorfqu'on  l'aura  le  prix  du  fextier  , 
&  par  conféquent  celui  du  boiifeau  ,  il  n'y  a  qu'à  changer  le  premier  multi- 
plicateur perpétuel. 

Au  lieu  de  multiplier  le  premier  produit  par  fix  pour  deux  deniers,  il 
faudra  ,  Ci  l'on  veut  avoir  le  poids  du  pain  d'un  denier  ,  multiplier  le  pre- 
mier produit  par  trois.  Si  l'on  veut  avoir  le  poids  d'un  pain  de  trois  deniers  , 
il  faudra  le  multiplier  par  neuf.  Si  l'on  veut  avoir  le  poids  d'un  pain  de 
quatre  deniers  ,  il  faudra  le  multiplier  par  douze  :  &  ainfi  du  refte ,  en  tri- 
plant le  nombre  des  deniers,  donné  pour  le  prix  du  pain. 

Par  exemple,   on  demande  combien  un  pain  d'un  fol  ou  de  douze  dc- 
•    niers,   doit  pefer,   le  fextier  valant  dix  livr.es  ,  &  le  boiifeau  quarante  blancs. 
M.  Dupré  de  S.   Maur  dit  :  Divifcz  dix-huit  par  quarante  blancs,    il 
vient  £§,  Multipliez  les  lJ~  par  trente-fix ,  ce  qui  répond  à  trois  fois  douze  de- 
niers 3  vous  aurez  ^\  qui  réduits  en  tiers,   en  divifant  lix  cent  quarante- 
huit  par  quarante  ,  font  feize  onces  &  un  cinquième,   &  fe  vendra  un  fol. 

Multipliant  feize  onces  &  un  cinquième  par  feize  pains  <Nt  deux  tiers, 
en  çliyifant  deux  cent  foixante  &  dix  onces  par  feue ,  on  voit  que  le  boifleau 

devait 
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devait  rendre  feize  livres ,  quatorze  onces  de  pain  :  ce  qu'il  produifait  de 
plus  était  au  pront  du  boulanger. 

Il  faudrait  diminuer  quelque  chofe  ,  c'eft-à-dire,  environ  un  dixième, 
fur  le  poids  du  pain  ,  dont  on  fixerait  le  poids  parmi  nous  relativement  à  la 
coutume  de  Bourges  ,  parce  que  le  boilieau  de  Paris  fe  vendant  le  même  prix , 
ferait  d'un  moindre  poids  que  celui  de  Bourges.  Si  l'on  voulait  donc  appli- 
quer la  formule  précédente  à  l'ufage  de  Paris,  il  n'y  aurait  qu'à  augmenter 
d'un  dixième  le  prix  de  notre  fextier ,  après  quoi  l'on  procéderait ,  comme 
je  viens  de  le  dire. 

Tarif  du  prix  du  pain  a  Paris ,  donné  *  en  1 744. 

Pour  connaître  à  combien  doit  revenir  à  Paris  la  livre  de  pain  blanc, 
compofé  de  farine  de  pur  froment  ,  blutée  &  épurée  de  fept  boilfeaux 
de  fon  &  d'un  boiifeau  de  recoupes,  par  fextier  du  poids  de  240  livres, 
y  compris  tous  les  frais  de  mouture  ,  voiture  ,  biutage  ,  bois  pour  la  cuif- 
fons ,  uiteniiles ,  gages  d'ouvriers  ,  loyers  de  maifon ,  nourriture  &  bénéfice 
itime  Au  marchand  ,  déduction  faite  du  prix  de  fept  bouleaux  de  fon ,  d'un 
boi.leau  de  recoupes  ,  extraits  par  le  blutage,  &  de  la  braife  que  produit  la 
cuiiïbn  ,  il  faut  ôter  de  240  livres  de  bled  moulu  ,  en  fon  &  en  recoupes  84  li- 
vres. fuivantM.Dupré,  relte  de  farine  épurée  156"  livres.  On  y  ajoute  84  livres 
d'eau  :  la  pâte  qui  provient  de  ce  mélange  eft  de  240  liv.  L  s'évapore  par  la 
cuiflon  36  liv.  d'eau  ;  relie  en  pain  48  liv.  d'eau,  qui  fait  corps  dans  le  pain. 

On  a  marque  ce  tarif  fuivant  la  variation  du  prix  du  froment,  depuis 
10  liv.  .  çc  liv.  en  augmentant  de  20  fols  à  chaque  opération. 

, ,  c'eft-à-dire  ,  la  valeur  du  fon  &  de  la  rc- 
ipe  qu'on  ôtc  de  la  farine  dont  on  fait  le  pain  blanc  ;   &  l'on  a  joint  à  la 
du  foi  ipes  ,   le  prix  de  la  braife  &  des  chapelures ,  en  pro- 

porti  .!'  i  on  devrait  y  ajouter  auffi  celui  de  la  cendre. 

on  du  bled,  fuit ,  comme  il  a  déjà  été  dit  ,  varier  auflî  le  prix 
rlui  de  la  manutention  ,  par  rapport  à  l'augmentation  des  dett- 

, ,   qui  dus  chères  les  voiture.  &  les  dépenfes  domeftiques. 

•  il  l'on  ■  clivilc  le  prix  du  bled  en  quatre  dalles,  favoir  depuis  10 
i  ,  depuis  21  liv.  jufqu'à  30  liv. ;  depuis  31  liv.  jufqu'à  4a 

Hv.j  "-41  liv*  juiqo'à  fo  liv.  on  a  fait  aufli  quatre  clauses  du  prix  des 

-ju'il  faut  en  fouftraire. 

Durai  d  Aidnay  :    Traité dtt Stttffijhncet  Militai/a. 
m   I  C  c  c 
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Première  Claffe. 

Le  prix  du  grain  étant  depuis  ioliv.  jufqu'à  20  liv. 
le  fextier. 

Pi  ur.  la  mouture,  par  fextier, If  f. 

Pour  la  voiture  de  la  halle  ou  de  la  maifon  du 
boulanger  au  moulin  ,  &  du  moulin  au  four  ,      .     .  6 

Pour  le  blutage,   le  bois,  les  uitenfilcs,  loyers 
de  maifon,  nourriture  &  gages  de  domeftiques  ,     .     .     2  1.  10 

Bénéfice  du  marchand, 1      10 

Total  .      si.     r  T.  ~ 

dont  il  faut  déduire  le  prix  des  iffues  ,  qui,  fuivant 
M.  Dupré  d'Aulnay ,  ne  produifent  que , 

Sept  boiffeaux  de  fon,  àfixfols, 2l.    2f. 

Un  bouleau  de  recoupes , 8 

Braise „ 2 

Total  .     2I.  12  f. _ 

Reste  , "2I.    ?f. 

qui  portent  les  frais  pour  faire  chaque  livre  de  pain,  à  2d.  jf 


Seconde  Claffe, 

Le  prix  du  bled,  depuis  21  liv.  jufqu'à  30  liv. 

Pour  la  mouture , i6f. 

Pour  la  voiture , 8 

Pour  la  manutention  ,      .      .      ......     3 1. 

Pour  le  bénéfice  du  marchand  , 1      10 

Total  .  s  I-  '4  f'- 

dont  il  faut  déduire  pour  les  i  Tues  ,  fçavoir  ; 

Sept  boirfcauxde  fon  ,à  fept  fols  , 2  1.    9  f. 

Un   boiifeau   de  recoupes  , 9 

Braise, 2 

Total  .      3  1. 
Reste, 2  1.  1 4.  i . 

qui  portent  les  frais  pour  chique  livre  de  pain  à     .    3  d.  -^, 
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Troijîeme  Clajje. 

Le  prix  du  bled  depuis  3 1  liv.  jufqu'à  40  liv. 

Pour  la  mouture, ,    l  18k 

Pour 'a  voiture, .  10 

Pour  la  manutention, .    .  2l.  10 

Pour  la  bénéfice  du  marchand, 1     îo    


Total  .  g  1.    8  ï. 
dont  il  faut  retrancher 

Sept  boifleaux  de  fon  ,à  huit  fols,     .     .     .     .     .  2h  i6f. 

Un  boilfeau  de  recoupes , 10 

Braise, , 2__ 

Total  .  3I.    8f-_ 

Reste, 3  1. 


qui  portent  les  frais  pour  chaque  livre  de  pain  à     .        3  d.^r. 


Qîtatrieme  Clajfe. 

Le  prix  du  bled  depuis  41  liv.  jufqu'à  f  O  liv. 

Pour  la  mouture, il. 

Pour  la  voiture  , 12  f. 

Pour  la  manutention, 4 

Pour  le  profit  du  marchand, 1      10 


Total  .  7I.    2f. 
dont  il  faut  rabattre  la  valeur  des  iffues  ,  favoir  ; 

Sept  boiffeaux  de  fon  ,  à  neuf  fols, 3  h     3  f. 

Un  boifleau  de  recoupes, II 

Braise,  toujours  fui  vaut  M.  Dupré  d'Aulnay ,     .  2 


Reste  net, 3  1.    6i. 

nui  portent  les  frais  pour  chaque  livre  du  pain  à     .     3  d.  \] 


iî 
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Variation  du  prix  des  frais,  relativement!  Prix  du  fextier  de  froment, 

Prix 

de  la  livre  de 

à  l'augmentation  du  prix  des  bleds.     | 

pefant  240  livres. 

pain, 

tout  compris. 

à      10  livres 

!  f 

a*H 

II 

3  H 

Première  ClaJJe. 

ia 

5 

13 

rf  -2- 
0    17 

Frais  de  manutention  ,   5  1-    !}• 

14 

•  /     17 

Iiïues  à  déduire,     .     .2     12     * 

if 

8    Ï7 

Refte al-  9e 

16 

I  ** 

9  îf 

I  c 
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17 
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24 
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29 

3 
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3 
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31 

3 
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Troifieme  Clajje, 

32 
33 
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3 

ï    A 

Frais  de  manutention,  61.    8f- 
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3 
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La  confommation  du  pain  dans  Paris. 

En  fuppofant  qu'il  y  a  800  mille  habitans  à  Paris  ,  &  qu'il  faille  à  chacun 
pour  le  pain  ,  deux  fextiers  de  bled  par  an  ,  ce  font  feize  .cent  mille  fextiers 
par  année,  6c  mettant  chaque  fextier  de  froment  à  dix-huit  livres,  ce  fera 
vingt-quatre  millions  huit  cent  mille  livres  de  dépeufe  en  bled  pour  une 
année  dans  cette  ville. 

M,  Dupré  d'Aulnay  fait  monter  les  frais  pour  la  compofitiou  du  pain, 
réfultant  de  feize  cent  mille  fextiers  de  bled,  à  quatre  millions  ;  ce  qui  fait 
er.lemble  une  dépenfe  de  vingt-huit  millions  huit  cent  mille  livres  ,  pour  le 
pain  qui  fe  confomme  chaque  année  dans  Paris. 

Cette  dépenfe  augmente  à  proportion  que  le  grain  enchérit  :  il ,  par 
exemple  le  bled  valait  40  livres  le  fextier,  au  lieu  de  18  livres,  ce  ferait  alors 
foixante  &  quatre  millions  ;  lavoir  ,  cinquante-neuf  millions  deux  cent  mille 
liv.  pour  le  prix  du  bled ,  &  quatre  millions  huit  cent  mille  liv.  pour  les  frais.. 

Lt  li  la  cherté  (d)  devenait  li  grande,  que  le  prix  du  froment  fût  de  5a 
liv.  le  fextier  ,  la  lomme  pour  la  valeur  de  feize  cent  mille  fextiers  de  bled  » 
monteraita  foixante  &  quatorze  millions  feptcent  vingt  mille  liv.  &  les  frais 
proportionnés  a  ce  prix  exorbitant  du  grain,  iraient  jufqu'à  cinq  millions 
deux  cent  quatre- vingt  mille  liv.  &  le  tout  enfemble  ferait  une  dépenfe  de 
quatre-vingt  millions  en  pain  ,  pour  les  huit  cent  mille  habitans  de  la  ca- 
pitale. 

Je  dois  faire  remarquer  que  ce  tarif,  que  je  rapporte  d'après  M. 
Dupré  d'Aulnay  ,  a  été  fait  fur  le  pied  des  entreprifes  pour  les  vivres  à 
la  guerre  ,  qui  font  nécciTairement  toujours  plus  difpendieules  que  celles 
qui  fe  font  dans  toutes  les    autres  parties  de  la  nation.     I  oyez  page  300. 

1  OUT  confideré  ,  on  peut  dire  en  général  ,  qu'il  fe  dépenfe  dans  Paris  % 
ann  .-.iniune,  pour    trente-bx  millions    de   pain,   à  deux    lois   la   liv. 

du    fort   au  faible. 

On  y  confomme  de  plus  pour  quatre  millions  de  bled,  à  fabriquer 
l'amicl  faire  les    pâtes,    que  l'on  nomme  piues  £ Italie  ,  à  compofet  la- 

pàtiifcric  ,  &  dans  la  cuilîne  en  bouillies  &  en  ragoûts.  Ces  quatre  mil- 
lion*..  joints  aux  trcnte-lîx  millions  en  pain,  font  quarante  millions,  qui 
fe   dépenfent  dans  Paris  en    bled,  ou  en  choies  tir.' es  du    bled. 

,1.01  il   faut  encore  ajouter    le   ion,  qui    eft  un    objet   plus   coulidé- 

le   qu'on    ne   le  croirait.     0  .Jet    qui  a  fait  le  commerce  de   fou, 

<'c  fou  tems  il   revendait  dans  lJans ,  année  commune ,  pour 

huit   millions    de   Ion  ,   c'elt  lixicme    en    lus    de   ce  qui   s'y  dé- 

<  <l  nais  quand     j  qui  efl  prouve  dans  l'ar- 

v       nerec  ,  &  CjUand  on    n'aura      ti'.lc   '  don  du  prix  du  pain*)  p.  3î$. 

C  c  c   3 
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penfe  ordinairement  en  pain  &  enfariné;  favoir,  un  fixieme  en  fus  de 
quarante  millions.  Ce  qui  fait  enfemblej  pour  le  pain  ,  pour  les  pâtes,  pour 
la  farine,  pour  l'amidon  &  pour  le  fon  ,  quarante-huit  millions. 

Après  avoir  fait  les  recherches  fur  cela,  j'ai  trouvé  qu'originairement 
le  bled  ,  par  lequel  on  a  fait  cette  dépenfe  de  quarante-huit  millions,  a 
été  vendu  à  Paris  vingt-fix-millions  ;  &  qu'il  n'avait  été  acheté  à  la  cam- 
pagne des  propriétaires  ou  des  cultivateurs,  que  vingt-quatre  millions; 
le  tout  à-peu-près ,  ayant  égard  aux  frais  de  tranfports ,  de  hafards  &  de 
droits  de  négoce. 

C'est  ce  qui  doit  obliger  de  diminuer,  autant  qu'on  le  pourra, 
la  dépenfe  des  frais ,  &  d'augmenter  au  contraire  la  valeur  de  la  choie 
première,  en  dépenfant  plus  à  faire  produire  la  terre,  qu'à  façonner  fes 
pro.hidions. 

Outre  la  confommation  de  bled  qui  fe  fait  à  Paris  en  pain,  en  pâ- 
ti (Teries  ,  en  pâtes,  en  bouillies,  en  ragoûts,  en  amidon  &  en  fon  ,  il  s'y 
en  fait  encor  un  dégât  par  les  oifeaux  &  pnr  les  chiens;  ce  qui  peut 
aller  à  un  foixante  &  quatrième  de  ce  qui  fe  dépenfe  par  les  hommes. 

Il  y  a  bien  des  gens  qui  n'ont  point  de  chiens,  mais  aufïî  il  y  en 
a  qui  en  ont  plufieurs:  on  peut  juger  qu'il  y  a  un  chien  pour  feize  perfon- 
nes  ,  en  général;  &  fuivant  la  fuppofition  faite  ,  qu'il  y  a  huit  cent  mil- 
le perfonnes  dans  Paris,  ce  font  cinquante  mille  chiens. 

On  peut  dire  que  la  quantité  de  pain  que  mange  chaque  chien  elt, 
du  fort  au  faible,  le  quart  de  la  quantité  qu'en  mange  chaque  homme; 
ce  qui  fait  pour  tout  ce  qu'il  y  a  de  chiens  dans  la  ville  &  banlieue  de 
Paris ,  vingt-cinq  mille  fextiers  de  bled  employés. 

Cette  dépenfe  pour  les  chiens  eft  moins  à  confidérer,  que  les  incon- 
veniens  de  la  rage  &  du  mauvais  air,  fi  ce  n'elt  dans  les  cas  de  difette: 
en  général ,  il  eft  important  de  favorifer  la  confommation  &  la  repro- 
duction des  bleds. 

Il  ell  à  propos  de  diftinguer  ici  le  luxe  de  confommation  par  la 
bouche,  de  celui  des  autres  chofes  ,  en  général.  Le  luxe  qui  augmente 
la  dépenfe  des  productions  de  la  terre,  fait  haufler  leur  valeur  (129), 
&  fait  par  conféquent  augmenter  les  richefles  des  propriétaires:  au  lieu  que 

(129")  Cette  propofition  ,    pour  être  ad-  fource  de  confommation  ,  fans  doute  parce 

mife  ,  doit  être  limitée.    Il  y  a  plufieurs  ma-  qu'elle  eft  moins  forte  en  France  ,  qu'en  Al- 

nieres  très -criminelles    de     dépenfer   les  lemagne  ,  &  que  d'ailleurs  on  n'y  emploie 

grains  ,  tel  eft ,  par  exemple  ,  la  fabrication  que  du  fciglc  ,  dont  on  parle  trop  peu  dans 

dune  trop  grande  quantité  d'eau -de -vie  ,  ce  traité.   C'eft  encor  un  abus  très  -  con, 

dont  l'ufage  immodéré  eft  fifunefte.  M.  Ma-  damnable  du  grain  ,  que  de  l'employer  fan$ 

iOLiN    ne   fait  aucune  mention  de  cette  néceflîté pour  l'étamage  ,  &c. 
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le  luxe  de  toutes  les  autres  chofes,  depuis  celui  des  maifons  jufqu'auluxe 
des  bijoux,   eft  contraire  à  leurs  revenus. 

On  mange  plus  de  pain  en  France,  parce  qu'on  l'yïaît  meilleur(i3o) 
que  dans  aucun  autre  pays  du  monde ,  &  c'eft  en  partie  parce  qu'on  en 
mange  plus  qu'on  le  fait  meilleur.  Les  autres  nations  emploient  autant 
de  farineux  ,•  mais  elles  les  mangent  plus  fans  être  fermentes  :  il  y  en  a 
même  qui,  comme  les  Tartares ,  &  la  plupart  des  Ruiîes ,  les  prennent 
cruds ,  fimplement    délayés   dans  de  l'eau ,     ou   quelquefois    dans  du  lait, 

On  donne  ordinairement  à  Paris  huit  à  neuf  livres  de  pain  par  fe- 
maine  à  chaque  domeftique ,  outre  le  pain  de  foupe ,  ce  qui  fait  à  peu- 
près  468  livres  de  pain,  chaque  année  (131). 

Suptosant  que  la  quantité  de  bled,  pour  la  confommation  en  pain  de 
chaque  homme,  (bit  deux  fextiers  par  an  ,  c'eft  4  peu-près  une  livre  deux 
onces  &  demie  par  jour,  qui  eft,  du  fort  au  faqMe ,  la  quantité  de  pain 
que  mange  un  homme.  Il  y  en  a  beaucoup  qu  'i  mangent  plus  ;  mais 
auiïi  il  y  a  bien  des  perfonnes  qui  en  mangent  moins,  enfans,  femmes 
&  malades.  On  donne  aux  prifonniers  une  livre  &  demie  de  pain  par  jour: 
mais  c'eft  pour  toute  nourriture.  Il  eft  vrai  que  l'on  donne  auiîi  aux  fol- 
dats  une  livre  &  demie  de  pain  outre  la  viande,  &  même  on  en  donne  à  un 
cavalier  en  route  ,  deux  livres  &  un  demi-quarteron  ,  avec  une  livre  &  demie 
de  viande  &  trois  chopines  de  vin  ;  mais  cela  eft  hors  de  la  règle  ordinaire 
pour  le  refte  des  hommes.  On  pafTe  auiîi  à  chaque  fantafTin  un  fac  de  ioo 
livres  de  farine  pour  fix  mois ,  ce  qui  fait  400  livres  par  an  ,  qui  doivent  pro- 
duire plus  de  cinq  cent  vingt  livres  de  pain  :  en  tout ,  les  gens  de  guerre  font 
de  plus  grande  dépenfe  que  les  autres  hommes  ;  &  cela  eft  naturel  ,  parce 
qu'en  général  i's  font  plus  forts  &  de  plus  grande  vie  que  les  autres  ;  c'eft  pour- 
quoi il  ne  faut  pas  le  trouver  mauvais:  on  doit  feulement  le  mettre  le  moins 
qu'on  le  peut  dans  le  cï.s  de  cette  dépenfe,  en  évitant,  autant  que  cela  clc 
poinblc,  d'avoir  guerre ,  &  en  n'y  employant  pas  plus  d'hon.mcs  qu'il  n'eit 
ablolument  néccllane  ;  autrement  on  porterait  préjudice  à  l'abondance,  à  la 
population,  a  l'agriculture)  au  commerce,  aux  arts,  aux  Iciences ,  r.ux 
mu  urs  ,   en  un  mot ,  à  tout  ce  par  quoi  fublifte  la  fociété  humaine. 

Il  fuit  donc  aujourd'hui  pour  la  nourriture  d'un  lion. me  en  général,  pen- 
dant une  année  ,  deux   fextiers,  qui  lont  environ  4fco  li\ res  de  pain.     On 

(Ho>  Je  crois  que  la   quantité  fie  pain  exaols ,     pour    les    p,cns    clc  la    campagne. 

que  l'on  m  mi't  eft  une  fuite  de  l'habitude,  M.  SCBKRBEK  comptée  fextiers  de  Drci'Jc, 

I  n  ne  peut  pus  la  citer  comme  une  ou  840  liv.  de  fciglc  pour  un  valet,   &  ç 

preuve  de  la  bonte  du  pain.  fextiers  ,  ou  700  liv.  jour  une  ferrante. 

vip,  Je  doute  i,uc  ces  calculs  fuiTcnt 
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donnait  autrefois  aux  Quinze-vingts  pour  leur  fubil'tance  en  jvin  ;  quatre 
fextiers  de  froment  à  chacun  par  an.  Aujourd'hui  on  ne  leur  en  donne  plus 
que  trois,  parce  qu'on  fait  faire  préfentement  beaucoup  plus  de  pain  avec 
trois  fextiers  ,  qu'on  n'en  fefaitdans  le  treizième  fié  cl  e  avec  quatre. 

Plus  de  deux  fiécles  après ,  du  tems  de  Budée  ,  c'eil-à-dire  ;  à  la  fin  du 
quinzième  fiécle  ,  il  fallait  encor  quatre  fextiers  de  bled  par  an  ,  pour  la  nour- 
riture d'un  homme  en  pain;  parce  qu'on  ne  tirait  alors,  fuivant  le  rapport 
de  cetauteur,  que  144  livres  de  pain  de  chaque  lextier  de  froment,  ce  qui 
n'eft  qu'environ  la  moitié  de  ce  que  l'on  en  tire  préfentement:  on  l'aurait 
cru  impoflible  du  tems  de  Budée  ,  comme  de  nos  jours  on  croit  impoifiblc  , 
ou  plutôt  on  croit  ne  pas  comprendre  Pline  ,  lorfquil  dit  que  le  bornent  pro- 
duit en  pain  le  tiers  de  ion  poids  en  fus  du  poids  en  grain  :  on  a  même  peine 
aujourd'hui  à  palier  poids,  de  pain  pour  poids  de  grain. 

On  voit  que  chez  W  Grecs  &  chez  lés  Latins  ,  la  meunerie  &  la  boulan- 
gerie ont  été  portées.  el^Jfô'is  à  un  degré  de  perfection  ,  dont  ces  arts  fe  font 
éloignés  depuis.  Aujourd'hui  qu'ils  s'en  font  rapprochés,  il  cil  utile  de  les 
décrire  dans  leur  état  actuel  5  pour  les  perpétuer ,  &  pour  donner  lieu  de  les 
perfectionner  encor. 

Cette  perfection  pour  la  quantité  &  la  qualité  du  pain,  fe  fait  par  le 
concours  de  bien  des  chofes  qui  ne  font  point  alfez  de  feniation,  parce  qu'el- 
les font  communes  ,  &  même  groilicres  en  apparence  :  cette  perfection  fe  fait 
par  une  mouture  bien  entendue,  par  un  blutage  méthodique,  parmi  aiïbrti- 
ment  bien  combiné  des  différentes  farines  ,  par  une  habile  préparation  des  le- 
vains pour  faire  lever  la  pâte  ;  'en^in  ,  par  un  fort  pêtrilfage  fait  avec  intelli- 
gence ,  pour  incorporer  &  combiner  avec  la  farine  dans  la  pâte  beaucoup 
d'eau  &  d'air,  ces  deux  élémens  des  corps,  même  les  corps  les  plus  fecs  & 
les  plus  durs,  comme  on  le  voit  dans  le  pain,  fini  par  la  cuiflbn  qui  peut 
tant  fur  la  nature  des  alimens .' 

M.  de  Vauban  met  encor  trois  fextiers  de  bled  pour  chaque  habitant:  de- 
puis ce  tems  ,  c'eit-à-dirc  ,  vers  1700,  on  détermina  la  confomniation  de 
froment  pour  chaque  homme  dans  une  année  ,  à  deux  fextiers  &  demi  de  240 
liv.  poids  de  marc,  chaque  fextier  produifant  alors  i  80  à  186  liv.  de  pain; 
c'eft-à-dire,  les  deux  fextiers  &  demi  de  bled  enfemblc  ne  donnaient  dans  ce 
tems  que  44s  a  46 s  liv.  de  pain.  On  fait  tirer  préfentement  environ  6"co  liv. 
de  pain  de  deux  fextiers  &  demi  de  froment. 

Aujourd'hui  deux  fextiers  de  bled  de  240  livres  chaque  fextier,  pro- 
duifeut48o  livres  de  pain  ,  qui  elt  une  plus  grande  quantité  que  n'en  produi- 
raient dans  ie  commencement  de  ce  fiécle  même  deux  fextiers  &  demi. 

Enfin, 
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Enfin,  on  fait  faire  actuellement  autant  de  pain  avec  deux  fextiers  de 
froment ,  quvon  en  fefût  avec  quatre  fextiers ,  du  tems  de  S.  Louis  &  du 
tems  de  Budée.  Il  eft  à  propos  de  voir  fur  cela  l'article  du  produit  des  moutu- 
res, page  48. 

C'est  une  richeffe  de  plus  dans  le  royaume  ,  qui  eft  arrivée  dans  te  tems 
ie  paix  ,  par  les  progrès  de  la  meunerie  &  de  la  boulangerie  :  richeffe  réelle  & 
prefque  inconnue ,  bien  fufceptible  encor  d'augmentation ,  comme  on  peofc 
le  voir  par  tout  ce  que  j'ai  décrit  dans  cet  ouvrage,  auquel  on  peut  ajouter 
beaucoup  après  moi  ;  ce  que  je  defire ,  parce  que  ce  cela  fera  utile. 

Fin  de  Part  du   boulanger. 


1$S 


Tunis   T. 


DdJ 
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EXPLICA  TION 

DES  PLANCHES  ET  DES  FIGURES 

Qjd  comprennent  les  arts  du  meunier  ,  du  vermicelier , 

£f  du  boulanger, 

"JT  'Art  de  repréfenter,  &  de' mettre  fous  lies  yeux  les  objets  que  l'on  veut 
jLà  faire  voir,  comme  fi  l'on  était  à  portée  d'eux,  &  comme  fi  on  les  voyait 
réellement,  fert  beaucoup  à  comprendre  plus  facilement  C2  que  l'on  en  dit. 
On  les  rend  meme  ,  à  quelques  égards,  plus  fenlibles  en  les  fefant  voir  ainli 
rapprochés  &  placés  j  c'clt  mettre  en  repréfentation  &  en  action  les  fujets  dont 
on  traite. 

J'aurais  pu  faire  accompagner  les  trois  arts ,  que  je  viens  de  décrire, 
d'un  lus  grand  nombre  de  planches;  mais  j'en  ai  évité  le  fuperflu  :  elles  au- 
raient été  plus  difpendieufes  qu'utiles  au  public  >  c'aurait  été  joindre  des  figu- 
res à  un  ouvrage  pour  le  faire  mieux  'phfler :  ce  ferait  manquer  au  public  que 
de  chercher  à  le  diitraire  &  à  l'occuper  par  des  figures  ,  comme  on  cherche  à 
amufer  les  enfans  par  des  images. 

PLANCHE     T.     {Art  du  meunier.  ) 

On  voit  dans  cette  planche  ce  que  l'on  nomme  en  général  un  viouliu ,  & 
tout  ce  qui  y  fert  dans  l'intérieur. 

Lkjtgure  I.  repréfente  le  moulin  proprement  dit,  qui  efl:  une  machine 
très-compofée. 

A,  déllgne  le  garde-moulin  qui  monte  par  une  échelle  :  il  cft  ,  comme  on 
le  voit ,  chargé  d'un  lac  de  grain  qu'il  porte  dans  la  trémie  B. 

B,  eit  la  trémie,  dans  laquelle  on  verfe  le  grain  à  moudre. 

C,  cil  une  petite  corde  ,  au  bout  de  laquelle  efl:  attaché  un  poids  dans  la 
trémie  :  ce  poids  defeend  à  mefurc  que  le  grain  qui  le  ibutient ,  baiife  &  fe 
confomme  par  la  mouture. 

D,  le  poids  en  descendant  dans  la  trémie  B,  tire  la  cordelette  C,  &  la 
fonnette  E,  qui  eft  attachée  à  l'autre  bout.  Le  bruit  que  fait  ]  ar-là  cette  fon- 
nette,  avertit  le  garde-moulin  qu'il  n'y  a  prcfque  plus  de  grain  dans  la  tré- 
mie :  s'il  n'y  remettait  pas  alods  du  grain  ,  ou  qu'il  n'arrêtât  point  le  mou- 
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rement  du  moulin,  les  inconvéniens  qui  en  réfulteroient  pourraient  aller 
jufqu'à  mettre  le  feu  au  moulin. 

F,  eft  l'auget  par  lequel  le  grain  paiîe  de  la  trémie  aux  meu\^s  ,  à  mefure 
qu'elles  le  moulent. 

G,  la  meule  de  de  (Tu  s ,  que  Ton  nomme  la  nteak  courante,  parce 
que  c'eft  celle  qui  va,  c'eft  celle  qui  tourne  fur  l'autre  mcu'e  H:  c'eft 
en  tournant  ainfi  que  la  meule  fupérieurc  écrafe  he  grain  fur  celle  de 
dedous  qui  eft  immobile  ;  c'eft  auiïï  par  ce  mouvement  circulaire  qu'elle 
écarte  la  farine  entre  la  circonférence  extérieure  des  meules  &  un  cercle 
d'ais  qui  eu  environne  les  bords  i  c'eft  de-là  que  la  farine  eft  néceflaire- 
ment  déterminée  par  la  prefîion  qui  la  poulie  également  de  tous  côtés  . 
à  tomber  par  un  anche  /,  qui  eft  à  l'unique  ouverture  de  ce  cercle  d?ais, 
dans  la  huche  K,  qui  eft  de.lous. 

H,  la  meule  de  defîbus ,  qu'on  nomme  meule  dormante  ,  ou  meule 
gi 'fuyit e ,   qui   eft  pofée ,  qui  git  fous  la  meule  courante. 

7;  l'anche,  par  lequel  le  grain  moulu  tombe  dans  la  huche,  o« 
lorfqu'on  blute  au  moulin  ,  dans  le  blutoir. 

KK,  bandes  de  toile  qui  couvrent  le  baftiant  &  les  bluteaux,  & 
qui  reçoivent  la  farine  &  le  fon  dans  un  bâtis  de  bois ,  avec  lequel  elles 
font  une  efpece  de  huche.  *■ 

L,  la  huche  où  tombe  le  grain  moulu. 

M ,  indique  l'endroit  où  eft  placé  baftiant,  qui  eft  mû  par  la  meule 
courante  :  le  baftiant  fait  battre  l'auget,  &  par  le  même  mouvement  il 
fecoue  l'anche. 

N,  eft  un  fac  du  grain  moulu  en  farine  &  en  fon  cnfemble,  que 
l'on  nomme  dans  la  mouture  méridionale  ,   lu  rame. 

La  Rg.  2  eft  le  meunier  A>  qui  pefe  un  fac  de  grain  B ,  en  pré- 
fenec  de  celui    C,  qui   le  donne  à  moudre. 

D,  font  les  poids  pour  pefer  le  grain  que  reçoit  le  meunier,  &  la 
farine  &  le  Ion  qu'il  rend. 

On  voit  dans  le  bas  de  cette  planche,  au-deffous  de  la  vignette, 

Kr.  3,  un  fac  de  farine,  dans  lequel  le  meunier  prend  avec  la  vt- 
nctte. 

//>.   4  ,   eft  un  fac  de  fon. 

R/.  f,  le  ho;  if.au  de  Pans  qui  a,  fuivant  l'ordonnance  i  8  pouoes 
2  lignes  &  demie  de  haut,  fur  io  pouces  de  large,  ou  de  diamètre, 
•l'un  fuft  a  l'autre. 

S,  le  rouleau  pour   rafer  le  boilfcau  ,   lorlqu'on  ne  le   livre  pas 
comble. 

'r.   7,   une   balance  Rowiaine  .  autrement  nommée  pefon. 

Ddil  2, 
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Fig.  8  »  marteau  pour  piquer  ,  ou  pour  rebattre ,  ou  autrement  pour 
r'habiller  les  meules ,  lorfqu'elles   font  devenues  polies  ou  trop  unies. 

Fig.  9,  vanette  pour  époudrer  le  grain,  ou  pour  porter  de  la  farine 
ou  du  fon  C,  comme  on  le  voit,  jig.   3. 

Hg.  10,  pelle  pour  mettre  le  grain,  ou  la  farine ,  ou  le  fon  dans 
le  boilleau,  ou   dans  le  facs. 

Fig.   11,   le   balai  du  meunier. 

PLANCHE     II      '  (Art  du  meunier.  ) 

Cette  planclx  r«préfcnte  un  moulin  à  bluter  ;  elle  renferme  tout 
ce  qui  appartient  à  la  blutcric ,  pour  féparer  les  fons ,  des  farines,  & 
des  gruaux. 

On  voit  trois  bluteaux,  dont  les  deux  premiers  tiennent  l'un  à  l'au- 
tre ,  &  font  mus  du  même  mouvement ,  qui  s'exécute  par  une  manivelle 
que  fait  tourner  l'ouvricr-bluteur ,  qui  par  état  cil  nuds-pieds  fur  un  plan- 
cher, où  il  y   a  toujours  de  la  farine  &  du  fon  répandus. 

Le  premier  blutoir,^.  2,  ell  pour  le  blanc,  c'eft-à-dire ,  pour  la 
farine  la  plus  blanche  i  &  le  fécond,  Jig.  3,  pour  le  bis-blanc,  pour  la 
farine  bife.  ». 

Le  troifieme  blutoir,  jig.   6",   eft  pour  paiTcr  les  gruaux. 

Au  bout  de  la  blutcric  on  voit  une  table  ,  fur  laquelle  le  talmelier 
ou  fafleur ,  Jig.  4 ,  repalfe   les  gruaux. 

La  finire  I  rcpréfcnte  la  rame  A,  qui  eft  le  grain  moulu,  tel  qu'il 
eft  forti  d'entre  les  meules,  en  farine  &  en  fon,  confondus  enfemble 
&  en  tas  dans  un  grenier  ,  où  l'on  voit  auili  \me  pelle  B,  un  balai 
C,  &  des  facs    D.   Les  facs  font  de  grolfe  toile  écruc  ou  de  treillis. 

Il  y  a  fous  ce  tas  de  rame  un  trou  dans  le  plancher,  qui  répond 
à  la  trémie  du  premier  blutoir  ,  Jig.  2,  qui  eft  dans  la  chambre,  au-delfous 
du  grenier. 

La  Jig.  2  repréfente  le  premier  blutoir ,  qui  reçoit  de  la  trémie  A» 
par   l'auget    U,   la  farine  &  le  fon  enfembic,   pour   être  blutés. 

C,  eft  le  meunier  qui  tourne  par  une  manivelle  ce  bluteau  fur  fon 
axe  pour  agiter  la  farine  &  le  fon  fur  l'étamine dont  le  bluteau  eft  garni,, 
ce  qui  fait  palfer  la  farine  féparément  du  fon. 

D,  eft  la  partie  de  la  huche  cachée  fous  .la  bande,  où  tombe  la 
première  farine  de  bled. 

E,  l'autre  partie  de  la  huche  où  eft  rec,ue  la  féconde   farine  de  bled. 

F,  eft  le  fon  gras,  qui  féparc  de  la  farine  de  bled  fort  par  l'extrémité 
du  blutoir. 
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G,  eft  le  balai  pour  ramalfer  le  fon  gras,  afin  de  le  repafler  par  le 
Second  bluteau. 

La  fig.  3,  reprefente  le  fécond  blutoir ,  qui  eft  moins  fin  que  le  pre- 
mier ;  ces  deux  bluceaux  font  mus  par  le  même  mouvement  H  de  ta  fig.  2, 
&  H  de  la  fig.   3. 

A,  le  fécond  blutoir  fert  à  paiîer  la  farine  qu'on  nomme  le  bis-bhme 
B,  que  la  toile  levée  C,  laide  voir. 

£>,   eft  le  fon   gras  féparé  du  bis-blanc  par   le  fécond  bluteau. 

E,  petit  balai  pour  ramalfer  la  farine  Séparément  du  fon. 

F,  eft  la  pelle  pour  mettre  la  farine  ou  le  fon  dans  le  panier  G. 

G,  eft  une  corbeille  pour  rengrainer  ,  cVft-à.dirc ,  pour  reverfer 
dans  les  trémies  des  bluteaux  ,  lorfqu'on  n'eit  pas  logé  de  façon  à  pou- 
voir faire  tromber  le  grain ,  ou  la  rame  ,  ou  le  fon  gras  dans  la  trémie 
par  un  trou  du  plancher  fupérieur,  comme  dans  la  fig.  I. 

La  fig.  4,  reprefente  un  meunier  A>  qwi  paiîe  ou  tamife  fur  une 
table   B  ,  par  un  fas  ou  tamis  C,    le  gruau  D. 

Dans  la  fig.  5  ,  on  apperqoit  un  garçon  meunier  qui  porte  un  fac 
de  farine  fur  une  brouette. 

La  fig.  6,  reprefente  la  troificme  chambre,  dont  le  plancher  a  une 
ouverture  A  ,  par  laquelle  tombe  dans  une  demi-huche  B ,  le  fon 
gras   C  D. 

£,  eft  la  figure  du  meunier  qui  rengraine  ee  fon,  c'eft-à-dire  ,  qui 
le  met  avec  une  pelle  dans  la  trémie  F,  qu'on  ne  peut  voir,  &  d'où  ce 
fon  tombe  par  un  auget  G,  dans  le  troilieme  bluteau  H,  que  fait  tour- 
ner un  ouvrier  /. 

KK  K,  dcfignent  les  endroits  où  tombent  le  gruau  blanc,  le  gruau 
gris,   le  gruau  bis,  qui   partent  par  ce  troilieme  blutoir. 

L ,  eit  le  balai  pour  ramalfer  Séparément  ces  gruaux. 

La  /i'.  7  eft  une  efpece  de  fquélette  de  blutoir.,  qui  reprefente  à  dé- 
couvert un  blutoir  A ,  de  deux  a  trois  pieds  de  diamètre  ,  compôfé  de  plu- 
ficurs  échantillons,  c'eft-à-dire,  qui  a  dans  fa  longueur  plufieurs  lais,  ou 
lâifes ,  ou  larg  ■ursd'étamine,  ou  de  canevas  de  différentes  grofleurs,  &  placés 
de  fuçon  que  ce  qui  fait  la  largueur  des  étamines ,  compofe  îa  longeur  du  blu- 
toir, qui  peut  avoir,   en  tout,   depuis  cinq  jufqu'à  neuf  pieds  de  longueur. 

La  /j>.   81    eft   un   fis    plus  gros  ,  que  n'eft  celui   C  ,    de  la  fig.  4, 
11   paner  les  gruaux. 

o,  la  brouette  dont  on  fc  fert  dans  la  meunerie,   comme  il  eft 
repr  '  •   S- 

/    •.    ro,   le    râteau  pour  1  br  lésions,   les  farines  &   les  gruaux, 

les  recoupettei  &  les  recoupes  qui  font  par  tei 

Ddd  3 
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PLANCHE     L  l  L.      (  Art  du   vermicelier.  ) 

Cette  planche  reprcfente  la  bluterie  du  vermicelier,  où  il  prépare 
la  fcmoulc ,  en  réparant  la  Farine  &  les  gruaux  de  ia  femoule  ,  pour  en 
compofer   les  pâtes,  que  l'on  nommait  pâtes  iï Italie. 

La  fig.    I  ,    effc  la   huche    qui  eft   partagée  en  trois   cafés  A,   B,    C. 

D,  elt  le  vermicelier  qui  féparc  par  un  tamis  de  foie  E,  dans  la 
première  café  A,  le  gruau,  de  la  farine  bis   blanc. 

F.  dans  la  la  féconde  cale  B,  eft  la  femoule  que  l'on  a  féparée  du 
gruau  gris ,  par  un  fus  de  peau  ,  après  en  avoir  ôté  la  farine  dans  la  pre- 
mière cale. 

H,  la  vermicclicre  fépare  cette  femoule,  dans  la  troificme  café  C, 
par  un  fas  plus   fin  ,  fufpendu  par  deux  cordes    /,    /. 

/. ,  eft  la  corbeille  oà  l'on  met  les  petits  Ions,   recoupettes  &  recoupes. 

M,  eft  un  fac  de  de  gruau,  qui  cil  à  portée   du   vermicelier  D. 

N  ,  eft  une  lame  ou  platine  ,   pur  prendre  le  gruau  dans  le  fac  M. 

La  fig.  2.   eft  un  fac  de  farine  bis-blanc,  tirée  du  gruau. 

Fil'    3  ■>   fac  de  gruau  gris. 

Fig.  4,  fac  de  femoule  pour  pétrir. 

A j  la  main  de  fer-blanc  pour  prendre  la  femoule  dans  le  fac,  fig.  4. 

lig.  S-  le  pétrin  du  vermiGelicr,  qui  a  ordinairement  trois  pieds  de 
longueur  fur  deux  pieds  &  demi  de  largeur,  &  qu'on  peut  ouvrir  ou 
fermer  avec  une  planche  par-devant,  fclon  le  befoin.  Voyez  Pi.  IV.  fig.  Z, 
I)\  &  fig.  8>  /-/• 

A ,  le  pètriflTeur   de   la   fcmoulc,  pour  en  faire  les  pâtes. 

B,  un  petit  balai  de  jonc,  dont  le  vermicelier  k  fert  fouvent  en  pètrif- 
falit ,  pour  ramaiîcr  les  grumeaux  de  pâte. 

C,  le    coquemard  pour  mefurer  &  pour  chauffer  l'eau    à    pétrir. 

I)  ,  bafïîne  porfr  prendre  &  pour  verfer  feau  fur  la  femoule  dans 
le  pétrin. 

Fig.  6.  le   balai  de  la  vermiceliere. 

A,  vanette  pour  porter  les  recoupettes    &  les  recoupes. 

B,  mannette  pour  porter  la  femoule  ,   &  pour  mettre  les   pâtes. 
tig.  7,   les  c'aics  fur  lefquellcs  on  fait  fécher  les  pâtes. 

Dans  le  bas  de  la  Planche  III.  on  voit  une  manne  d'ofier  A  ,  pour 
porter  le  gruau    &    les  pâtes. 

B,  eft  un  fas  pour  palier  la  femoule. 

C,  eit  u\\  fas  plus  fin  pour  purifier  la  femoule. 

D,  eft  un  petit  fas  qui  eft  gros,  qui  fert  à  pr.ffer  le  levain  fec  & 
pulvérifé. 
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È,  la  main  de  fer-blanc  île  la  fg.  4,  A. 

F,  balTin  à  anfe  mobile. 

G  ,  baffin  à  deux  anfea. 

H ,  baffin  à  anfes  fixes. 

I,  coupe-pâte  pour  gratter  le  pétrin,  &  pour  couper  la  pâte  qu'il 
faut  replier  pour  ta  battre  également ,  &  en  tout  [ens. 

K.,  corbeille  ,  à  porter  les  gruaux  ,  recouvertes  ,   &c. 

L ,  claie  de  fil  d'archal  pour  y  mettre  fécher  les  pâtes  :  on  voit 
plulieurs  de  ces  claies  en  place,  fg.    7. 

M,  pelle  pour  mettre  les  gruaux,  ou  les  farines,  ou  les  recoupettes 
dans  !a  corbeille  K,  ou    dans  des  facs. 

N,  lame  ou  platine  de  fer,  qu'on  voit  dans  la  f.g.    1. 

0,  feau  pour   charrier  l'eau   à    l'ufage  du  vermicelier. 

P,  la  barre,  ou  la  brie,  pour  battre  &  brier  la  pâce  :  elle  a  ordi- 
nairement dix  à  douze  pieds  de  longueur;  elle  elt  plus  groife  &  elle  a 
un  côté  tranchant  à  l'extrémité  ,  par  laquelle  elle  ell  attachée  au  pétrin  , 
fig.  2 ,   &  8  ,   de  la  PL   IV.  qui  fuit 

PLANCHE     LV.     (  Art  du  vermicelier.  ) 

Elle  comprend  la  fabrique  de  toutes  les  pâtes,  vermiccls ,  lazagnes , 
macaronis,  &c.  avec  leurs  moules  &  les  machines. 

La  jîg.  1  repréfente  ce  que  l'on  nomme  en  total  le  métier. 
A,  c!t  le  banc  d' en-haut  de  cette  machine  ,  où  elt  un  écrou. 
B  fi,  font  les  jumelles. 

C,  eft  une  vi 

D,  eft-ce  que  l'on  nomme  la  lanterne. 

/  efl  le  tas  qui  elt  une  efpecc  de  pifton  ,  qui  a  une  vi' ,  qui  entre  dans 
un  tuyau  de  ncu  -tre,  qu'on  nomme  la  docht. 

F,  efl    -  l'en-bas  où  eft  la  cloche  j  il  n'y  a  au  fond  de  cette  clo- 

1  une  \  en  travers,   fur  laquelle  on  met  le  moule,  foit  celui 

.    .  ui  des  macaroni  ,    foit  celui  des  tazagm  ■ . 

on  voit  du  vertnicel  qui  pafièpar  le  moue,  &  qui  loitdc  la  clo- 
-  la  pre 

//  ,  efl  1  l'on  p-  fe  les  \-         ils ,  à  mefure  qu'on  les  fait. 

/.  la  vis  par  lai  K ,  qui  eft  attachée  au  tour  JL, 

qii'  icr.t/,  but  tourner  par  le- le  vi  1 

2,  on  y  voit  le  ven  1  a ,  qui  faute  on  cadence  fur  la  bric  ZJ, 

poL  ite  C ,  dans  le  pétrin  ouvcit  par-devant  ffc 
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Fig.  ?  repréfente  un  banc  ou  comptoir,  fur  lequel  font  les  poids  À,  & 
une  balance  B  ,  pour  peler  &  détailler  les  pâtes. 

On  entrevoit  dans  le  dehors  de  l'ouvroir  du  vermicelier  fur  la  rue  ,  l'é- 
talage des  parcs  dans  des  bocaux.  On  apperqoit  aufli  à  cote,  fur  des  tablet- 
tes CC,   la  montre  des  marchandées  du  vermicelier  dans  desboétes. 

Dans  le  bas  de  la  Planche  IV.  \ftfig.  4  repréfente  deux  moules  de  maca- 
roni ,  chacun  vu  des  deux  cotés,  &  de  deux  grofleurs  différentes  ;  A  Tfonfe 
les  parties  fupérieures  ,  les  de  fus  de  ces  moules. 

CV ,  ces  moules  de  macaroni  ,  vus  par  leur  partie  inférieure  ,  par  le 
deiTous. 

Ces  moules  ont  neuf  pouces  de  diamètre  ,  comme  l'intérieur  de  la  clo- 
che ,  dans  le  fond  de  laquelle  on  les  pofe  fur  la  barre,  qu'ils  touchent  par  la 
partie  pleine  B  B. 

X,  montre  des  macaroni  qui  font  de  trois  groffeurs  différentes. 

Fig.  5  elt  le  moule  à  faire  des  vermiccls. 

A  ,  font  des  vermicels  de  grolTeurs  différentes. 

fig.  6 ,   le  moule  des  lazagnes. 

B  B ,  elt  la  partie  pleine  des  moules ,  qui  dans  la  cloche  porte  fur  l» 
barre. 

0,  font  des  lazagnes  de  diverfes  largeurs. 

fig.  7,  profil  du  métier,  vu  par  le  milieu. 

A,  elt  la  coupe  de  la  vis. 

B,  coupe  de  la  lanterne. 

C,  le  cordeau.    Voyez  fig.  12. 

D,  la  cloche  où  elt  la  pâte. 

E ,  le  moule. 

F,  vermiccls  au  forttr  du  moule. 

(?,  bandes  de  ter  qui  foutic/nnent  le  moule  &  le  réchaud.    Voyez  fig-  13. 

Fig.  8  repréfente  la  coupe  du  pétrin. 

H ,  fourchette  de  fer  ,  par  laquelle  la  barre  a  un  point  d'appui  &  cft  atta- 
chée au  pétrin. 

Fig.  9,  ou  voit  la  vermicelierc  qui  façonne  les  vermiccls  A,  fur  la 
claie  B  B  ,  couverte  de  feuilles  de'ïpapier  ,  &  foutenuc  par  un  traiteau  C. 

D  ,  manuctte  ou  font  les  vermicels  tels  qu'ils  forte nt  du  moule. 

liç.  10,  le  linge  pour  couvrir  la  pâte  dans  la  cloche. 

Fig.  1 1  ,  le  rondeau  pour  mettre  entre  le  linge  &  le  tas  de  la  preflTc. 

Fig.  T2  ,  le  oordeau  que  l'on  place  en  rond  dans  le  fond  de  la  cloche  fur 
le  moule  ,   pour  en  boucher  la  jointure  avec  la  cloche.  Voyez  fig.  7  ,   C. 

Fig.  13,  le  réchaud  que  l'on  place  fous  le  banc  inférieur  du  métier, 
au  bout  de  l'extrémité  de  la  cloche. 

Ce 
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Ce  réchaud  eft  féparé  ,  comme  on  le  voit,  en  deux  parties  courbes, 
dont  on  a  repréfenté  une  partie  A  ,  ouverte  par  où  l'on  met  le  charbon, 

Fig.  14,  eft  l'éventail  pour  refroidir  les  pâtes  lorfqu'on  les  ôte  au  fortir 
des  moules. 

PLANCHE     V.     {Art  du  boulanger.  ) 

Elle  repréfenté  un  fournil  où  l'on  pétrit,  &  où  l'on  chauffe  le  four. 

F/g.  1  ,  on  voit  dans  le  haut  de  cette  planche  une  chambre  fur  le  four, 
ou  Paide-garqon  A  pétrir. 

B ,  eft  le  pétrin  ou  la  huche  ,  dont  le  couvercle  eft  arrêté  en  C. 

D  ,  on  voit  le  fécond  aide  qui  charrie  de  l'eau  tiède  dans  un  baftin. 

E,  eft  le  troifieme  aide  qui  apporte  au  pêtriifeur  dans  une  vannctte  F, 
de  h  farine  pour  pétrir. 

G,  la  pâte  qui  eft  couverte  de  facs ,  &  qui  levé  fur^la  table  H,  qu'on 
nomme  la  coude. 

1 ,   eft  la  ratifToire  pour  gratter  le  pétrin. 

K,  eft  le  coupe-pâte  dont  on  fe  fert  aux  mêrrrcs  ufages  que  de  la  ratif- 
foire  ,  &  pour  couper  la  pâte  afin  de  la  partager. 

L,  eft  une  corbeille  pour  mettre  la  pâte,  que  l'on  a  féparée  du  refte, 
pour  faire  du  gros  pain. 

M ,  eft  une  moindre  corbeille  où  l'on  réferve  le  levain  de  tout-point, 
qui  eft  couvert. 

Ar,    eft  le  levain  de  chef,   entre  deux  fébiles  fur  une  tablette. 

0,  font  les  torchons  pour  efluyer  le  pêtriifeur.  qui  eft  dégoûtant  de  fueur. 

P,   les  couches  fufpendues  à  une  cheville  de  bois  R. 

La  pg.  2  repréfenté  !c  fournil  proprement  dit ,  où  le  geindre  chauffe  le 
four  en  y  mettant  avec  un  rouable  B  ,  du  bois  C. 

D,  délrjne  un  trou  par  ou  Ton  fait  tomber  la  braife  dans  le  fourneau  E, 
fous  la  chaudière  /',   qui  eft  cachée  dans  le  mur  G. 

Jl .   ouverture  par  laquelle  on  met  Se  l'on  retire  l'eau  de  la  chaudière. 

/,   le  manteau  de  la  cheminée  du  four. 

À',  pelle-à-feu,  rouable  &  fourgon ,  pendus  fur  le  four. 

£,  coins  a  fendre  le  bois. 

M  ,   la  hache  ou  merlin  ,  pour  mettre  le  bois  en  pièces. 

N  ,  le  bois  lotis  le  four. 

0  ,  le  bouchoir  ou  fermoir  du  four. 

/'     Pefcalier  par  lequel  on  monte  fur  le  four ,  dans  la 'chambre  où  Ton 
rit. 

Toou  I.  Ecc 
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£,  le  garçon  boulanger  qui  puife  de  l'eau  au  puits. 

La  fig.  3  eft  le  four  portatif  de  M.  Faiguet,  dont  il  faut  voir  l'explication 
dans  la  planche  IX. 

Dans  le  bas  de  h  planche  V.  on  voit  \a  figure  d'un  fourgon  A,  qui  eft  une 
perche  ferrée  par  un  bout ,  pour  remuer  le  bois  &  attifer  le  feu  dans  le  four. 

B  ,  eft  un  écouvillon  pour  nétoyer  le  four. 

C,  eft  une  pelle-à-feu,  pour  porter  &  conduire  le  feu  dans  le  four. 

D ,  eft  un  feau  pour  charrier  l'eau  dans  la  chaudière. 

E ,  eft  le  tamis  qui  fert  à  paner  l'eau  pour  pétrir. 

F,  eft  une  efpece  de  baquet,  nommé  lauriot ,  pour  mettre  à  trempée 
récouvillon. 

G  3  eft  un  bafîin  avec  une  anfe  &  un  anneau. 

PLANCHE    VL 

On  voit  dans  cette  j^/m/c/jé.  façonner  toutes  les  différentes  fortes  de  pains , 
&  les  enfourner.     * 

La  fig.  i  repréfente  Je  pétrin  fermé  ,  fur  lequel  le  boulanger  A  partage 
la  pâte  &  la  pefe. 

B,  eft  fon  aide  qui  tourne  &  façonne  les  pains. 

C,  eft  un  petit  vaiiTeau  de  bois  ,  dans  lequel  eft  de  la  Marine  dont  on  fe 
fert  en  tournant  le  pain. 

D  ,  eft  la  marque  du  boulanger ,  qui  eft  une  efpece  de  gros  cachet ,  pour 
marquer  fur  les  pains  les  lettres  initiales  des  noms  du  boulanger. 

La  fig.  2  repréfente  une  tablette  ,  fur  laquelle  font  des  pains  ronds  qui 
lèvent  dans  des  fébiles. 

A ,  eft  un  pain  d'une  livre. 

B  ,  un  pain  d'une  demi-livre.  * 

d   un  pain  d'un  quarteron. 

Lkfig-  3-  repréfente  les  grands  pains  ronds  fur  couches,  pofcsfur  une 
grande  tablette  ,  où  ils  prennent  leur  apprêt. 

A  ,  eft  un  pain  de  douze  livres. 

B  ,  un  pain  de  dix  livres. 

C,  un  pain  de  huit  livres. 

D ,  un  pain  de  fix  livres. 

Fig.  4 .  on  voit  fur  une  table  F,  des  pains  ronds  à  potages  &  à  foupes , 
qui  prennent  leur  apprêt  dans  des  plateaux. 
A ,  eft  un  pain-à-foupes  de  quatre  livres, 
B  t  un  pain-à-foupes  de  trois  livres. 
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C,  un  pain-à-foupes  de  deux  livres. 

D ,  un  pain-à  potages  de  trois  livres. 
£,  un  pain-à-potages  de  deux  livres. 

G,  eft  un  petit  vailfeau  dans  lequel  eft  le  doroir,  pour  donner  delà 
couleur  au  pain. 

Lkjïg.  5  repréfente  l'enfournement  du  pain. 

A  ,  eft  le  boulanger  qui  jette  du  tleurage  fur  la  pâte, 

B ,  eft  la  fébile  qui  contient  le  fleurage. 

C,  eft  l'aide-bouîanger  qui  renverfe  le  pain  fur  la  pelle  par  le  moyen- 
d'une  p'anchette. 

D  .  eft  l'ouverture  par  laquelle  on  met  l'eau  dans  la  chaudière  qui  eft; 
fcellée  dans  le  mur  ,  fur  le  fourneau  E. 

/  ,  la  voûte  du  four  fous  laquelle  eft  le  bois  préparc  pour  le  chauffer. 

Ox  voit  fous  la  vignette  de  cette  planche  VI, 

Fig.  6 ,   les  petits  pains  &  les  pains  de  mode  ou  de  fantaifie. 

AA,  repréfente  la  table  ,  fur  laquelle  eft  étendue  la  couche  BB. 

C,  font  deux  pains  mollets  longs  ,  chacun  d'une  livre  ,  fur  la 
couche. 

D  ,  trois  pains  mollets  d'une  demi-livre  chacun. 

E,  quatre  petits  pain  d'un  quarteron  chaque. 

FF,  des  pains  à  catfé. 

G  G  G  ,  des  pains  de  fantaifie  ou  de  mode. 

F/g.  7,  la  planchette  qui  fert  à  renverfer  Je  pain  fur  la  pelle  pour  l'en- 
fourner. 

fig.  8  >  le  rondeau  pour  porter  fur  la  pelle  les  grands  pains  ronds. 

Fig.  9  ,  pain  de  fix  livres,  qui  prend  fou  apprêt  dans  un  panneton, 

fig.  10  ,   pain  de  quatre  livres  dans  fon  panneton. 

Fig.  1  î  ,   pain  de  trois  livres  en  panneton. 

fig.  1 2  ,  petit  p. tin  long  de  deux  livres. 

PLANCHE    VIL 

Os  voit  daiU  cette  planche  tirer  'c  pain  du  four  ,  &  l'arranger. 
I.\  yi>.  1  re  réfente  le  boulanger  qui  tire  du  four  le  pain  fi. 
(  ,  cit  le  portc-allumc  ,    qui  éclaire  dans  le  lour. 
J) ,   eft  l'ai'.lc-boulanger  qui  reçoit  &  qui  brolfc  le  pain  /,'. 

■ij.  2,  eft  une  table  iur  laquelle  font  des  pains  roiuis  AAA,   vi^-à-vif; 

lateaui  BBB. 

E  e  c  2 
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Fig.  3  ,  le  fécond  aide  qui  range  les  pains  longs  tout  chauds. 

A  ,  cil  un  panier  plein  de  pains  mollets. 

JB,  cft  le  pétrin  couvert,  fur  lequel  font  quatre  petits  pains  ronds  de 
diverfes  grolfcurs  CC,  &  placés  'chacun  vis-à  vis  de  leurs  fébiïes  D  D  ,  dont 
la  plus  grande  eft  plus  petite  que  le  moindre  des  plateaux  BBB,  <Sc  les  fé- 
biïes font  toutes  plus  profondes  que  les  plateaux. 

La  Fig.  4,  eft  une  tablette  fur  laquelle  font  des  couches  qui  ont  fervi 
aux  petits  pains  longs  pour  y  prendre  leur  apprêt. 

Fig.  5  ,  tablette  fur  laquelle  font  les  pannetons  dans  lefquels  on  avait 
mis  à  lever  les  grands  pains  longs. 

Dans  le  bas  de  cette  vigmtte  elt  une  planche  de  bois  F,  fur  laquelle  font 
rangées  des  croûtes ,  pour  les  mettre  dans  le  four  après  que  Ton  en  a  retiré 
le  pain. 

G,  font  des  croûtes  préparées  au  four. 

H ,  eft  un  panier  plein  de  ces  croûtes. 

/,  eft  la  brolfe  avec  laquelle  on  ôtc  la  cendre  &  le  fleurage  du  pain , 
avant  de  le  placer. 

K,   cft  un  pain  long,  de  fix  livres  ,  à  côté  de  fon  panneton  L. 

M  ,   elt  un  pain  de  quatre  livres  ,  à  côté  de  fon  panneton  Ar. 

6 .   eft  un  pain  long  ,  de  trois  livres  ,  près  de  fon  panneton  P, 

jQ,  cft  un  pain  de  deux  livres  proche  fon  panneton  R. 

S,  c(t  un  grand  pain  rond  ,   de  12  livres. 

T     eft  un  gros  pain  de  dix  livres. 

V ,   elt  un  pain  de  huit  livres. 

X,  eft  un  pain  rond  ,  de  fix  livres. 

PLANCHE    VII L 

Elle  repréfente  la  boutique  d'un  boulanger ,  garnie  de  toutes  les  fortes 
de  pain. 

A ,   eft  la  porte  de  cette  boutique. 

Fig.  1  ,  on  voit  la  boulangère  à  fon  comptoir  ,   qui  écrit  fur  fon  regiftre 

C,  un  aide-boulanger,  chargé  de  pains  dans  une  hotte  pour  la  ville  7 
le  qui  tient  une    oignée  de  tailles  D. 

E,  un  petit  balai  de  joue  fur  le  bout  du  comptoir. 

I ,  un  couteau  our  cou  cr  le  pain  G,  que  la  boulangère  débite,  8c 
qu'elle  pefc  dans  la  balance  H. 

!  /,  font  des  paquets  de  tailles  ,  où  eft  marqué  le  nombre  des  pains  que 
le  boulanger  donne  a  crédit. 
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K,  eft  une  femme  qui  acheté,  &  qui  paie  des  pains  qu'elle  tient  fous 
fon  bras. 

L  L  ,  pains  de  diverfes  fermes  &  qualité  dans  la  montre  de  la  boutique, 
&  fur  des  tablettes. 

La  lig.  2  repréfente  une  fille  qui  chnpcle  des  petits  pains  fur  une  table. 

A  ,   eft  la  boete  ou  eft  la  farine  que  l'en  vend  au  poids  1  ans  la  balance  B, 

CC,  font  des  facs  de  papier  ,   pour  y  livrer  la  farine  que  l'en  vend. 

D ,  eft  un  fac  de  chapelures  de  pain  ,  que  les  pauvres  &  les  gens  de  la 
campagne  achètent  pour  mettre  dans  leur  foupe. 

Dans  le  bas  de  cette  vi«;ittte  on  voit  uu^gros  pain  de  mie  tout  rond  A. 

C,  eft  un  pain-à-foupes  de  huit  livres. 

D ,  eft  un  gros  pain  bis  de  douze  livres. 

E ,  eft  un  pain  bis-b:anc  de  huit  livres. 
i  ,   eft  un  pain  de  ménage  de  fix  livres. 

G;  repréfente  un  pain  long  de  pâte  ferme  de  fix  livres. 

H,  un  pain  de  pâte  bâtarde,  eu  mi-mollet,  de  quatre  livres. 

J,  un  pain  du  pâte  molle  de  trois  livres. 

K ,  un  pain  moilet  de  deux  livres. 

L  ,    un  pain  d'une  livre. 

M  ,  un  pain  en  bourrelet. 

N,  un  pain  à  la  reine. 

0,   un  pain  à  la  Ségovie. 

P  ,  un  pain  cornu. 

£> ,   un  pain  en  artichaut. 

R  ,   pain  de  rantaifie. 

5  ,  grand  panier  à  braife,    avec  la  pelle  à  braife, 

/  .   panier  de  boulanger. 

(',   hotte  pour  porter  les  pains  en  ville. 

X  ,  boiflèau  pour  mefurcr  la  braife. 

T,   demi-boilfcui. 

Z,   quart  de  bonfeau. 

P  L  J  N  C  H  E    IX. 

D*ns  le  haut  de  cette  flavche  eft  repréfente  le  four  portatif  de  M.  Fai- 
I,  qui   eft   un   fourneau   de  terre    à    quatre  faces   A  ;    de  quinze 
,    chaque  face,    de    largeur,    fur  environ  trente  pouCGfl  de 
.itt-ur. 

K  c  e  3 
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Outre  l'ouverture  du  foyer  B  ,  qui  eft  à  l'ordinaire  dans  une  des  faces 
verticales,  ce  fourneau  a  dans  une  autre  face,  une  ouverture  C,  beaucoup 
plus  grande  ,  que  l'on  peut  former  &  r'ouvrir  à  volonté ,  par  le  moyen  d'u  »  S 
porte  D. 

F,  on  voit  le  tuyau  de  la  cheminée  du  fourneau. 

On  fait  entrer  par  l'ouverture  C  du  fourneau  ,  le  four  F  qui  efl  une 
cfpece  de  cage  de  tôle  ,  qui  s'ouvre  par  un  côté  G. 

Ce  four  eft  partagé  au-dedans  en  trois  parties  par  de  petites  bandes  de 
fer,  fur  lcfquelles  on  met  des  feuilles  de  tôle,  pour  faire  trois  tiroirs,  où 
l'on  place  les  pains  :  ou  bien  ces  tiroirs  font  portés  fur  un  bâtis  de  fer  H,  à 
trois  étages  ,  qu'on  met  dans  le  four  F,  par  l'ouverture  G. 

Ce  four  F,  eft  au  milieu  du  fourneau  A  ,  &  ne  le  remplit  pas  totale- 
ment. La  cage  de  tôle  qui  fert  de  four,  eft  portée  par  une  cfpece  d'arche  / 
de  terre  cuite,  garnie  d'une  platine  qui  fait  un  bain  de  fable  K7  interpofé 
entre  le  foyer  du  fourneau  &  le  plancher  du  four  j  cette  difpofition  modère 
la  chaleur  dans  la  partie  baffe  du  four  ,  &  la  rend  égale  à  celle  qui  eft  autour 
de  la  cage;  de  forte  que  les  pains  placés  dans  le  haut  &  dans  le  bas  de  la 
cage  du  four  ,  le  trouvent  également  &  parfaitement  cuits  dans  l'efpace  d'une 
heure  &  demie  ,  par  réverbère. 

L  L,  font  les  feuilles  de  tôle  qui  fervent  de  tiroirs. 

La  fig.  2  exprime  le  profil  géométral  de  ce  four;  on  y  remarque  l'ordre 
des  trois  tablettes  de  tôle  A  A  A. 

B,  eft  le  profil  du  fourneau. 

C,  l'ouverture  par  où  l'on  met  le  pain  fur  ces  tablettes. 

D  ,  eft  l'efpace  par  ou  la  fumée  du  fourneau  s'échappe  ,  pour  gagner  la 
cheminée  E. 

L\ji?.  3,  que  l'on  voit  au-deiîbus  ,  repréfente  le  plan  de  ce  fourneau. 
On.  voit  dans  le  bas  de  h  planche,  les  outils  pour  le  four. 

A,  repréfente  un  grand  rouable  pour  attirer  le  feu  &  la  braife  du  four. 

B  ,  eft  un  petit  rouable  pour  attirer  la  cendre  &  pour  nétoyer  le  four. 

C  ,  une  grande  pelle  pour  enfourner  les  pains  longs. 

D  ,  une  grande  pelle  pour  enfourner  les  gros  pains  ronds. 

F,  une  petite  pelle  pour  enfourner  les  petits  pains. 

F,  l'étoutloir  pour  éteindre  la  braife  qu'on  ôte  du  four. 

G,  elt  le  couvercle  de  cet étourfoir. 

H,  montre  le  portc-allume ,  dans  lequel  fout  de  petits  morceaux  de 

oois  fecs. 

7,  la  pelle  à  charbon  pour  mettre  la  braife  dans  TctouMbir. 
A",   le  balai  pour  nétoyer  la  bouche  du  four  avant  d'enfourner. 
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Lkfig.  i  repréfente  le  plan  du  four. 
A ,   eft  l'intérieur  du  four. 
£,   la  bouche  du  four. 

C,  une  chaudière  fcellée  dans  le  mur,  où  l'on  met  chauffer  l'eau  pour 
pétrir. 

D ,  montre  des  marches  pour  aller  pétrir  fur  le  four. 

E,  l'efpace  appelle  le  tour-du-chat ,  pour  prévenir  les  incendies  ou  les 
domages  des  maifons  voifines. 

f,  épaiiîeurde  la  maçonnerie  du  four,  que  l'on  conftruit  en  briqute , 
ou  en  tuileaux,  comme  il  eft  expliqué  ,  page  30f. 

Lkfg.  2  fait  voir  l'élévation  du  four,  du  côté  de  fa  bouche. 

A,  l'ouverture,  ou  la  bouche  du  four. 

B ,  conduit ,  ou  tuyau  de  cheminée  ,  pour  la  fumée  du  four. 

C ,  ouverture  pour  verfer  &  pour  retirer  l'eau  de  dedans  la  chau- 
dière. 

D  ,  bouche  du  fourneau  qui  eft  pour  chauffer  la  chaudière. 

£,  les  deux  lignes  pointées  défignent  un  tuyau  pratiqué  dans  la  maçon- 
nerie ,  dont  une  extrémité  eft  ouverte  à  la  tablette  du  four,  &  l'autre  .extré- 
mité donne  dans  le  fourneau  fous  la  chaudière. 

F,  eft  le  dehors  du  four. 

G  ,  font  les  marches  pour  monter  fur  le  four. 

.H,   la  voûte  daifous  le  four. 

La Jtg.  3  repréfente  la  coupe  du  fou/. 

A  ,   l'intérieur  du  four. 

B,  lentrée  du  four. 

C,  le  conduit  de  la  cheminée. 

D  ,   l'ouverture  pour  mettre  &  pour  prendre  l'eau  dans  la  chaudière. 

E,  la  bouche  du  fourneau  fous  la  chaudière. 

F,  trou  ou  aboutit  le  tuyau  de  ce  fourneau  ,  par  où  l'on  fait  tomber  de 
la  braife  du  four. 

G  ,  la  voûte  deffous  le  four. 

La^.  4  montre  le  profil  de  la  chaudière  &  de  fon  fourneau. 
A,   la  ch;iudierc  coupée  par  le  milieu. 
H  ,   le  fourneau  de  la  chaudière. 

!  la  chaudière  représentée  dans  Ion  entier  ,  &  dégagée  de  la  ma- 
çonnerie. 

U  ,   le  fermoir  .  ou  bouchoir  du  four. 
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Pour  acquérir  une  connaiiTance  plus  particulière  des  machines  &  des 
inftrumcns,  dont  je  viens  d'expliquer  les  figures,  il  faut  lire  leurs  articles 
dans  la defcriptioil de  chique  art  :  par  exemple,  du  moulin,  voyez  pJge  6?  ; 
de  la  bl uteric,  p.  745  des  initrumens  dontfe  fervent  les  boulangers ,  p.  150  j 
des  artiians  en  boulangerie  ,  p.  146  ;  des  fours ,  p.  306'.  On  peut  confulter 
auiîi  le  Dictionnaire  par  lequel  finit  cet  ouvrage. 


I 


AVERTISSEMENT  AUX  RELIEURS. 


L  faut  avoir  attention  en  brochant  de  placer  ici  les  figures  ,  immédiatement  après 
l'explication  ,  avant  le  Dictionnaire.  On  doit  finir  tout  par  le  vocabulaire  ,  &  non  point 
par  les  planches. 


DICTION- 


ART    DU    BOULANGER. 


3S 


DICTIONNAIRE  OU  VOCABULAIRE 

Des  arts  du  meunier ,  du  vermicelier  &  du  boulanger. 

Ce  rîefi  pas  ici  feulement  une  Table  des  matières,  oU  font  indiquées,  fuivant 
tordre  alphabétique,  les  cbofes  dont  il  ejl  parlé  dans  cet  ouvrage  :  ce  nejl  pas  aujji 
un  fimple  vocabulaire ,  ni  feulement  un  dictionnaire  des  termes  propres  aux  trois 
arts  dont  je  viens  défaire  l'expojïtion  -,  c'efi  de  plus  une  efpece  d 'extrait ,  o/t  f ajoute 
des  explications  qui  rendent  plus  intelligibles  quelques  particularités  de  ces  arts  ,  qui 
avaient  befoin  d'être  encor  plus  clairement  détaillées  :  enfin  f  y  rapporte  ce  qui 
m'avait  échappé  malgré  /' attention  que  f  ai  eue  à  remplir  mon  objet,  qui  eji  de 
fatis faire  &  d'être  utile  (132). 


Ai 


A. 


•  CIDE,  en  Allemand,  Saure ,  eft  le  principe  du  levain  pour  la  pâte  i 
mais  l'acide  n'elt  point ,  à  proprement  parler,  un  levain  qui  falfe  lever: 
l'acide  elt  le  principe  du  levain  ,  parce  que  naturellement  l'acide  ,  com- 
me élément  de  ce  qui  elt  falin  ,  fe  dnîout  aifément  par  l'eau,  qui,  par 
fa  fluidité,    eft:  la  première   en  mouvement  dans  la   matière   à  fermenter. 

Il  faut  pour  la  fermentation ,  que  les  corps  à  fermenter  aient  des 
parties  plus  mobiles  que  celles  de  l'eau,  comme  font  les  parties  falines 
qui ,  en  repos  même  ,  font  plus  mobiles  que  celles  de  l'eau ,  même  en 
mouvement;  il  faut  aulfi  qu'il  y  ait  d'autres  parties  moins  mobiles  que 
celles  de  l'eau,  pour  qu'il    fe  falfe  réfiftanec  &   combinaifon. 

De  cette  diifolution  du  falin  nait  aullî  une  agitation  qui  déplace, 
divife  &  recombinc  les  principes  de  cette  matière  ,  qui  ,  par  ce 
changement,  devient  plus  fine    &    plus  active.     La    farine   devient    plus 


;  ;  J'ai  cru  qu'il  ferait  utile  d'ajou- 
ter a  ce  Vocabulaire  les  termes  de  l'art  en 
Allemand,  pour  faciliter  l'étude  des  origi- 
naux a  fiu:,  ceux  qui  voudront  approfon- 
dir   cette    matière    vraiment    intéreflante. 

i  été  obligé  tic 

pour  rédiger  cet  ouvrage,  m'ont  con- 
vaincu fut  l'on  ne  connaît  nulle  part  micu  ( 
qu'en  Allemagne  la  meunerie  &  la  boulan- 
2  mit  l 


perie  ,  &  qu'on  n'a  écrit  fur  cette  ouvrage 
dans  aucune  langue  avec  autant  de  détail , 
&  de  précifion.  Au  reite  ,  le  célèbre  auteur 
français  avait  jugé  à  propos  de  faire  de  ce 
vocabulaire  une  table  des  matières;  triait 
comme  j'ai  ajouté  un  grand  nombre  de  cho- 
ies ,  j'ai  penfé  qu'il  valait  mieuv  en  donner 
une  à  part  qui  comprit  le  texte  même  que 
celledeJ  Académie,  avec  toutes  les  additions 

Fff 
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fine  dans  le  levain  de  pâte  qui  prend  Ton  apprêt:  la  fermentation  de  la  pâte 
eft  une  efpece  de  diflolution  de  la  farine  en  fes  principes. 

Activité  ;  A.  Die  bervegeude  Kraft:  l'activité  motrice  n'a  aucun  cTcfc 
fans  l'agent  moteur:  il  y  a  inféparablement  une  activité  ré  liftante  par  tout 
où  cit.  un  activité  mouvante. 

Affleurage,  mouture;  A.  Dmchmahlung j  l'afrlcuragc  eft  un  bonne 
mouture. 

Agriculture,  ou  VArt  de  faire  produire  la  terre,  eft  le  plus  utile 
des  arts  (133),  comme  la  médecine,  où  la  feience  d'entretenir  la  faute 
&  de  guérir  les  maladies,  eft  la  plus  utile  des  feiences  (134)  ce|  font 
les  plus  anciennes  &  les  plus  naturelles  des  piofeifions.  Le  principal  objet 
de  l'agriculture  ,  c'eft  d'avoir  des  grains,  &  le  plus  grand  ulàgc  de  grains 
cil  d'en  faire  du  pain. 

Aide-Garcon,  Boulanger,  A.  Der  Kr.ctter,  eft  le  premier  garçon 
d'une  boulangerie  après  le  geindre  ;  c'eft  celui  qui  fait  les  levains  &  qui 
pétrit  ;  il  tourne  auiii  les  pains,  &   les  met  à  prendre  leur  apprêt. 

Air,  contribue  à  la  folidité  des  corps  dans  la  composition  defquels 
il  entre  avec  l'eau,  parce  que  l'air  eft  fec  de  fa  nature,  &  l'air  faifit  l'eau 
lorfuu'il  eft  à  portée  d'elle. 

Plus  on  pétrit  ,  plus  on  fait  entrer  d'air  danr  la  pâte,  &  par 
conféquent  plus  il  faut  y  mettre  d'eau  ,  pour  donner  à  la  péfe  une  cer- 
taine   confiftance. 

Plus  auffi.  l'eau  qu'on  emploie  pour  pétrir  contient  d'air  elle-même, 
plus  on  peut  employer  d'eau  pour  ditfbudrc    &    allier  la  farine  en  pâte. 

Or  en  employant  par  le  travail  &  plus  d'air  &  plus  d'eau  dans  la 
pâte  ,  on  compofe  ainfi  une  plus  grande  quantité  de  pâte  &  de  pain  avec 
la   même  quantité  de    farine. 

L'expérience  apprend  que  plus  on  mêle  d'air  dans  la  pâte  en  la 
travaillant,  plus  le  pain  fera  blanc  ;  mais  elle  apprend  auiïï  que  plus  on 
y  fait  entrer  d'eau,  moins  le  pain  en  eft  blanc  :  elle  apprend  encor 
qu'il  réfultc  du  plus  d'air  &  du  plus  d'eau  dans  la  pâte  par  le  travail  , 
de  meilleur  pain  pourvu  que  ce  travail  foit  très-vif ,  pourvu  qu'il  ne  dure 
pas  plus  de  tems. 

L'air  fe  raréfie  dans  la  pâte  au  four  en  cuifant  ;  il  y  forme  de  petites 
cavités  qui  font  ce   que  l'on  appelle  des  yeux  dans  le  pain.     Lorfque  ces 

(i}}^>  La  fdenec  dulflboûrtur  n'eft  pas  lumières  &  le  caractère  moral  de  J\L  Ma- 

un  art ,  enco-  moins  un  métier,  quoique  louin  ,    je  ne  puis  m'empéclier  de  fentir 

par  un  préjugé  funefte  ,   on  l'exerce  pref-  quelque  répugnance  lorfque  je  vois  un  Mé- 

que  par  tout  met  iniquement  decin  mettre  la  feience  qu'il  exerce, à  la.  tête 

(i}4)  Quelque  rclpect  que  j'aie  pour  les  de  toutes  les  autres» 
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petits  trous  dans  le  pain  font  à  peu-près  de  même  grandeur  &  diftribué-s 
également,  c'ell  figue  que  la  pâte  a  été  bien  pétrie;  fi  au  contraire  ces 
trous  dans  le  pain  font  grands  &  inégalement  diftribués  ,  c'clt  que  la 
pâte  n'a  pas  été  alfez  travaillée  par  les  mains,  &  qu'elle  Ta  trop  été  par  le 
levain;  c'elt  ce  que  l'on  voit  dans  le  pain  qui  n'eft  fait  qu'avec  de  la  le- 
vure, comme  on  le  voit  dans  les  échaudés  manques. 

Alica,  A.  Ente  Art  von  IVeitzentrank  ;  était  un  aliment  liquide  fait 
avec  l'efpeaute  &  avec  une  terre  blanche  qui  eft  une  efpece  de  marne  ,  qu'on 
trouve  en  Europe  dans  le  royaume  de  Naples,  &  en  Afrique  dans  celui 
d'Egypte. 

On  fefait  l'aiica  non-feulement  avec  cette  cfpcce  de  froment  fi  nourrif- 
fant  ,  maisaulfi,  fuivant  Pline  ,  avec  toutes  fortes  de  bleds  &  avec  du 
maïs.  Ce  que  les  Français  nomment  Froments;,  qui  fe  fait  avec  toutes 
fortes  de  bleds  &  autli  avec  du  maïs,  a  beaucoup  de  rapport  avec  l'aiica. 
A'.icii  &  Atitaflrum,  A.  Gsrfieiitrank ,  était  aux- Latins  ce  que  la  tifan- 
ne  était  aux  Grecs  :  les  Latins  fefaient  leur  alica  avec  l'efpeaute,  les  Grecs 
fofaient   leur  tifanne  nvec  l'orge. 

Alimeks,  A.  Nabrimgsmittel:  les  plus  naturels  fe  trouvent  dans  les 
végétaux;  &  en  général,  les  farineux  remportent  pour  cela  fur  les  autres 
végétaux. 

Allume,  ou  flambart,  A.  Das  Lettchtfèuer,  pour  éclairer  dans  le  four 
V.    PL   IX.  H. 

AMIDON,  A.   Stiïrke,  fe   fait  fans  meules,  parla  diffolution:   la  par- 

diflbluble  du  grain  eft  la  partie  d'amidon;   ce  qui    n'eft  pas  dlifoluble, 

ne   donne  pas  d'amidon,   ou  il    faut  que  pour  cela  il  devienne  diifolublc, 

foit   p. a-  la  fermentation,    (oit  par  le   feu,  foit  par  un  acide  ,    avant  de 

pouvoir  erre  amidon. 

La  parcic   du  grain  qui  eft  la  plus   propre   à  faire  de  l'amidon,    eft 

aufTi  la   plus  propre  a  faire   du  levain.      La  partie   d'amidon  de  la  farine, 

l'autre   partie  qui  eft  la  collante  ,     ne    font    point    distinguées    dans  le 

.   c'elt  en   maniant  h  farine  dans  de  l'eau  qu'on  fait,  &  qu'on  fepare 

"tics  fi.' différentes  l'une  de  l'autre. 

r<  e  chimique  de  la  farine. 

de  colhî  de  farine,  fontfameufes  en  Phyfiquc:  elles  ont 
rendu  célèbre  un  M.  Serwod,  pour  avoir  été  le  premier  qui  les  ait  ob- 
fervi  faut  pasr  dire  comme  lui,  ni  croire  comme  l'oiiç  fait  la  plupart 

■•.,  que  ljs  petits  corps  eu  mouvement  -dans  une 
in.  .  '  un  milli. inl,  fuivant  un  de  ces  plus  him-uv  obi 

■île  pas  enfemMe  un  grain  de  làbte  ordinaire  , 
•  .  :  on   doit  iftppc         .  la   PetmcntîftTon  ces  (Htifibn 
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c'eft  cians  les  matières  les  plus  fermentantes  &  actuellement  eu  pourriture, 
qu'on  voit  par  le  microfeope  fourmiller  le  plus  de  ces  corpufculcs  ,  qu'on 
prend  pour  des  animaux. 

Ai'PREST  de  la  pâte,  A.  Die  Zurichtung  des  Teiges  :  elle  eft  dite  avoir 
fou  apprêt,  lorfqu'ayant  été  préparée  on  lui  lailfc  le  tems  de  lever,  & 
qu'après  cela  elle  eft  prête  pour  être  partagée  en  pains. 

Apprest  des  levains,  A.  Die  Zurichtung  des  Saurteigs:  c'eft  l'état  où 
ils  font  prêts  par  la  fermentation  ,  pour  être  refaits  >  ou  pour  être 
employés  dans  la  compofition  de  la  pâte  à  faire  le  pain. 

Apprest  des  pains  A.  Die  Zurichtung  des  Broats,  on  dit  que  les  pains  en 
pâte  ont  pris  leur  apprêt,  lorfqu'Us  ont  levé  fuffifamment  pour  être  mis 
au   four. 

Arbre-a-pain,  ou  le  Rima ,  A.  Der  Rima-Baimi. 

Arbre  de  la  faim  &  de  la  foif,  ou  le  Cocu;  A.    Dey  Coca-Baum. 

Art  du  boulanger ,  A.  Die  ISeckerkunJl  :  je  ne  me  fuis  pas  borné  à  !e  rendre 
à  le  décrire  feulement  tel  qu'il  eft  en  général, pour  le  conferver  aux  ficelés  à  ve- 
nir fimplement  dans  l'état  où  il  eft  dans  celui-ci  3  j'ai  travaillé  à  l'étendre, 
é7:  j'ai  tâché  des  donner  de  vues  propres  à  le  perfectionner  ,  fur -tout 
dans  les  parties  qui  font  relatives  aux  connaiifances  particulières  de  la 
chimie,  qui  font  des  lumières  étrangères  aux  fabricans,  que  je  regarde 
cependant  comme  les   principaux  auteurs  de  l'art. 

Aspohdele,  &  la  mauve,  A.  Aphodil  wid  Mahen  ,  font  des  plantes 
muqucules  nourriflantes,  propres  à  fervir  de  nourriture  dans  les  pays 
chauds ,  dont  les  habitans  ont  befoin  d'une  nourriture  plus  propre  à 
rallier  leurs  humeurs  ,  qu'à  animer  leurs  fibres:  la  chaleur  du  climat  les 
anime  aflez,  &  fpiritualife  leurs  liqueurs.  Il  faut  au  contraire  dans  les 
climats  froids ,  une  nourriture  plus  animante  &  plus  forte.  Voyez  ptijtiiles 
d s Epimèvrides  ,   p.  283. 

Assortiment,  A.  Unteruiengung ,  des  grains  à  moudre  :  pour  compo- 
ser pie  bon  pain  ,  il  faut  faire  l  allortimcnt  &  le  mélange  de  bleds  difté- 
rens  ,  avant  de  les  mettre  au  moulin  ;  comme  pour  faire  de  bon  vin  ,  il  faut 
choifir  &  mêler  enfcmble  diiîérentes  fortes  deraifms,  avant  de  les  preffer. 

Atterrer  la  meule,  A.  Die  Miïhie  zufummen  lajfen,  en  meunerie, 
c'eft  approcher  la  meule  de  deflus,  plus  près  de  celle  de  deflbus. 

B 

Bassin  de  vermicelier,    V.   PI.   III.  F,  G,  H. 
Bassin  de  boulanger,    V.   VI.    V.  D,  G. 

Bassiner  la  pâte,  A.  Das  Nachgieffen  des  Wajfers ,  und Zttfchiitten  des 
Mehls  beyui  Einhnetten  ,  c'eft  répandre  des  baiiinées  d'eau  fur  la  pâte  à  de- 
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mi-faite  dans  le  pétrin,  &  la  repêtrir  tout  de  fuite:  c'eft  avec  un  badin, 
qu'on  verfe  l'eau ,  ce  qui  a  fait  donner  à  cette  opération  le  nom  de 
hajjiner. 

Bastiant,  ou  battant,  A.  Der  Rïérnagel,  pièce  de  moulin,  qui 
fait  battre  l'auget  pour  faire  tomber  le  grain  de  la  "trémie  entre  les 
meules. 

Battre  la  pâte,  A.  Den  Teig  nbei-wevfen ,  c'eft  la  prendre  per  patons 
entre  les  deux  mains  ,  les  tournant  de  dehors  en  dedans  vers  foi  &  de 
baut  en  bas  ,  jettant  auiîi-tôt  ces  patons  à  l'autre  bout  du  pétrin. 

Bénéfice  du  maitre ,  ou  bénéfice  du  marchand ,  ou  droit  de  négoce 
ou  de  rie. 

Bisaille,  A.  Sckwartz  Mebl,  c'eft  la  dernière  des  farines. 

Bis-blanc  ,  A.  Halb  vreis  Mebl ,  eft  la  féconde  farine  qui  tient  un  peu 
de  fon  ,  converti  en  farine. 

Blanc,  du  blanc  ,  ou  le  blanc  ,  A.  Weis  Mebl ,  c'eft  la  première  farine 
du  gruau. 

Bled  ,  A.  Weitz/n  ,  de  tous  les  grains  les  bleds  font  les  plus  propres 
à  faire  du  pain  ,  &  de  tous  les  bleds  le  froment  le  fuit  le  meilleur.  Si  l'on 
jette  a  des  volailles  un  mélange  de  froment,  de  feigle,  d'orge  &  d'autres 
grains,  elles  préféreront  le  froment  à  tous  les  autres  :  meilleurs  font  les 
bleds  ,  plus  ils  font  fujets  auffi  aux  calandres  &  aux  vers  ;  cependant  ces 
infectes  préfèrent  les  grains  nouveaux  aux  vieux  ,  quoique  les  grains  nou- 
nx  (oient  moins  fams  &  moins  nourriifans;  c'eft  que  les  bleds  nouveaux 
ont  plus  de  goût;  mais  au  relie  ils  ne  font  meilleurs  que  les  vieux,  que 
pour  i ex  infectes  &  pour  femer  :  le  jeune  cft  meilleur  pour  engendrer,  que 
îeux,   dans  tous  les  genres  des  corps  de  la  nature  (135)- 

Bled  bouffi,  ou  b'ed  fonneux,  A.  Dichhùlfiger  Weitwn  ,  cftunecfpece 
de  bled  qui  a  beaucoup  d'ecorec  ,  qui  fournit  beaucoup  de  fon  (136). 

Bi.  ;  girouette. 

Blî-  ■    A.  Gratter  IVeitzen  ,   cft  une  efpece  de  petit  bled,  quia 

une  couleur  grife ,  tenant  de  celle  du  verre. 

Blutef.il,  A  Beuseliamtuer  ,  pour  féparcr  &  pafTcr  les  farines  ,  les 
;aux  &  les  (uns.  V.  l'I  IL 

Blutoirs,  ou  bluteaux,  A.  Beutel. 

eau  de  froment,  V,  PL  I.fy.6. 

1        '  d  un  an  vaut  mieux  pour  (\\6,  C'eft  un  défaut  dans  le  grain  ,  qui 

femer  >  >.  Il  eft  moins  fu-  peut  venir  de  la  qualité  du  fol,  delaraau- 

jet  a  la  brùlur-  i    i  foin  de  1            Ci-  v.iifc  culture  ,  &  du  fumier  trop  nouveau 

•     r,    que  -    >.i  encof  lunnide.  qu'on  acmpla 

. 
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Boucan,  eft  un  buis  en  claies,  rempli  de  fumée  pour  faire  la  cafTave. 

Boucaner  la  caflàvè,  A.  Die  Caffave  un  Ratuhe  trocknen  ,  c'eft  laféçher 
à  la  fumée  du  feu:  lorfqu'on  veut  garder  la  cafFave  pour  en  faire  du  pain, 
après  avoir  boucané  la  rapure  de  racine  de  manioc,  qui  eft  la  caiîave ,  on 
la  laiife  refroidir  &  fécher  ,  &  cnùn  on  la  ferre  dans  des  tonneaux. 

Bouchoir,  ou  fermoir  du  four,  A.  Schubblech  ,  V.  PL  jig.  2.  O.  & 
FI.  X-fii  4-  g. 

Boulangers  :  on  exige  plus  d'eux  que  des  marchands  de  vin,  auxquels 
on  lailîc  la  liberté  d'en  vendre  à  tout  prix  j  on  exige  feulement  des  marchands 
de  vin  la  qualité  &  la  mefure.  Il  ferait  de  même  ,  je  crois,  auift  bien  d'exi- 
ger feulement  des  boulangers  la  qualité  du  pain  &  le  poids ,  les  forçant  à  faire 
toujours  pour  les  pauvres  &  les  amateurs  ,  du  pain  de  ménage  ,  du  pain 
bis  de  bonne  qualité ,  qui  foit  bien  cuit ,  &  qui  n'ait  point  le  goût  de  pouf- 
ficre  ou  de  pourri,  à  quoi  cil  fujet  ie  pain  bis  j  parce  que  les  boulangers 
gagnent  moins  fur  cette  forte  de  pain,  ils  le  font  avec  moins  de  foin  ,  ils  ne 
fouhaitent  pas  .qu'on  y  prenne  goût. 

Boulangerie  ,  A.  Becherey  ,  n'a  point  fait  de  progrès  en  France  depuis 
le  tems  de  S.  Louis  jufquà  celui  de  Budée  ,  depuis  le  13e.  jufqu'au  17e. 
iiécle,  pendant  les  guerres  civiles  &  étrangères. 

Boulangerie,  A.  Bac  khans ,  ou  fournil,  ou  fimplemcnt  four,  eft 
le  lieu  dans  lequel  particulièrement  on  cuit  le  pain. 

Boulens  ,  boulanger  ,  boulangerie  ,  doivent  s'écrire  avec  un  f,  & 
non  avec  un  a  (137)- 

Brie,  A.  Die  Brèche,  ou  barre,  pour  battre  les  pâtes  ,  qu'on  nomme 
vulgairement  fûtes  A' Italie  :  autrefois  on  fe  fervait  auiîi  de  cette  barre  pour 
bricr  la  pâte  du  pain  de  GonneiTc.  PL  III.  P.  Pi.  IV.  jig.  2.  B.  Se  jig.  8-  H. 

Buée,  A.  Brodent  ,  en  boulangerie  ,  fignific  l'évaporation,  ou  la  diffi- 
pation  de  L'humidité,  foit  <ie  la  pâte  dans  le  four,  loir.  i\u  pain  chaud  hors 
du  four. 


Cacha,  en  Polonais  ,  lignifie  à  peu-près  la  même  chofe  que  gruau  en 
Français- 

Caimagnoc  ,  eft  une  efpece  de  magnoc  ,  dont  la  caflave  cft  la  meilleure-, 

Caouac,  eft  une  terre  de  la  Martinique,  que  mangent  les  Nègres. 

Cases,  A.  Mthikajievr.it  Fiichern,  dans  la  meunerie,  font  de*;  efpeces 
de  cailles  qui  font  placées  fous  les  bluteaux  pour  recevoir  ce  qui  en  tombe , 

(if]}  foi.  MaLOÇIN  s'en  tenait  à  l'ëtymelogie ,   mais  l'uf.ige  a  prévalcr ,   <£  il  a  dé- 
i  contre  lui. 
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comme  dans  la  mouture  méridionale.  I!  y  a  des  huches  en  cafcs  ,  comme  font 
celles  des  vermiceiiers.   V.  PL  III.  pg.  I.  A  ,  13  ,  C. 

Cassa ve  ,  eft  la  farine  qu'on  tire  des  racines  de  magnoc,  ou  de  ca- 
magnoc ,  ou  d'yuca  ,   dont  on  fait  le  pain  de  carlin  e. 

Cataplasmes  de  farineux,  A.  Umftbkigevou  Teige ,  font  préparés  diffé- 
remment ,  félon  l'ufage  qu  on  en  veut  faire }  on  n'y  emploie  point  de  levain  , 
lorfqu'on  a  befoin  de  réfolutifs  ;  dans  ce  cas  powr  les  faire  amolliiîans  ,  011 
les  compofe  de  farines,  ou  on  les  fait  avec  de  la  mie  de  pain,  trempée  au- 
paravant dans  de  l'eau  ,  pour  en  ôter  le  levain. 

Quand  au  contraire  on  veut  avoir  un  cataplafme  attendriflant  &  matu- 
ratif ,  on  fe  fert  de  mie  de  pain  levé  ,  ou  du  levain  même  ,  qu'on  fait  chauf- 
ier  en  l'amolliilant  avec  de  Peau  chaude  ,  ou  avec  une  décoction  de  mauves. 
,:-z  levain.  On  ne  doit  pas  négliger  ce  qui  a  rapport  à  la  faute  ;  il  y  en  a 
qui  désapprouvent  ,  ou  même  dédaignent  ce  que  l'on  prend  occaiion  d'en 
cure  dans  les  ouvrages  de  Fhyiique  :  ce  ne  font  pas  les  vrais  favans,  ce  fowt 
ceux  qui  n'aiment  pas  les  hommes. 

Chapelle,  ou  voûte  du  four,  A.  Die  Kappe des  Backofeus. 
Charger  un  four  ,  A.  £><.//  Backofeu  holzen ,    ou  mettre  une  charge  au 
four ,  c'elt  y  mettre  le  bois. 

Châtaignes  bouillies  font  plus  adoucifïantes  que  les  rôties;  mais  les 
aiguës  rôties  font  meilleures  à  la  poitrine. 
Chaudière  du  boulanger,   V.  PL  X.jig.  4.  E. 

(  hkktÉ:  comme  fuivant  le  proverbe,   Cherté  foi 'foime ,  parce  qu'un  plus 
:  nombre  de  perfonnes  fe  prive  d'ufer  c^e  ce  qui  clt  cher  ;  viiite ,  vil  prix , 
/  rare  ,   en  augmentant  la  confommation, 

I  t  bon  marché  du  grain  en  diminue  l'efpece,  non-feulement  en  aug- 
mentant fa  confommation  ,  mais  eucor  en  diminuant  fn  reproduction,  parce 
qu'alors  on  la  néglige. 

II  eft  bon  que  les  grains  ne  foient  jamais  cxcelfivcmcnt  chers  ;  mais  il 
elt  bon  auflî  qu'ils  ne  foient  jamais  à  \il  prix.  On  peut  dire  qu'en  général  les 

Mt  plus  fouvent  a  vil  prix  ,  qu'ils  ne  font  chers  ;   mais  il  faut  conve- 
nir aulfi  qu'il  y  a  encor   pins  d'inconvénient  pour  l'humanité  qu'ils  fuient 
Irofi  chers,   que  d'être  a  trop  bon  marché,    parce  que  les  grains  font  lapiin- 
ile  nourriture  du  peuple]  <!•: ,  je  le  répète  dans  toute  occaiion  ,  la  feule 
uu  p.t uvre. 

Si  rain  tombe  .1  trop  bas  prix,  le  peuple  qui  elt  accoutume  à  faire  la 
pr  c  nourriture  du  pain  j  l'ayant  à  vil  prix,  le  néglige,  devient  par ef- 

étant  a  \il  prix,    les  cultivateurs  ont  de 

peine  a  renier  les  avances,  ks  Hais  &  les  ri!  411  es ,  les  propriétaire*  dis 
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terres  font  moins  riches  ;  ils  font  moins  travailler  ,  &  ils  paient  moins  bien  : 
la  difette  fe  trouve  ainli  au  milieu  de  l'abondance. 

Le  Gouvernement  a  pris  fur  tout  cela  les  mefurcs  les  plus  fages  :  on 
peut  dire  qu'il  n'y  a  dans  aucun  pays ,  fi  ce  n'eft  peut-être  en  Chine  ,  autant 
de  police  qu'il  y  en  a  en  France  ,  &  jamais  elle  n'a  été  auiïi  bien  adminiihec 
qu'elle  l'eft  aujourd'hui  à  Paris. 

Contrefraser  ,  c'eft  le  troifieme  tour  que  l'on  donne  à  la  pâte. 

Couac,  fe  mange  par  pincées,  comme  le  pain  par  bouchées,  avec  les 
viandes  :  le  couac  clt  la  callavc  boucanée  &  achevée  de  fécher ,  ce  qui  la  réduit 
en  petits  grains. 

Croûte  du  pain:  en  général,  on  aime  mieux  la  croûte  que  la  mie  du 
pain  ,  aujourd  hui  que  l'on  fait  la  mie  trop  molle  par  la  levure ,  dont  on  fait 
préientement  un  trop  grand  ufage.  On  fe  fouciait  moins  de  la  croûte  dans 
le  tems  que  l'on  uiait  du  pain  brié,  qui  était  plus  folide  même  que  n'eft  le 
pain  de  pâte  ferme  :  on  a  toujours  aimé  à  trouver  dans  le  pain  un  ali- 
ment folide,  on  en  prend  la  croûte  lorfque  la  mie  n'eu:  pas  alfez  ferme,  ni 
allez  cuite. 

Croûte- a-potage  ,  A.  Votager'wàe.  la  croûte  du  pain  &  la  croute-à- 
potage  font  deux  chofes  différentes  par  le  goût  &  par  la  qualité. 

D. 

Décharger  un  levain,  A.  Den  Sauerteige  intveichen  ,  ceft  le  délayer  & 
le  diflbudre. 

Déchet  des  grains  &  des  farines  :  le  déchet  eft  plus  grand  par  la  mou- 
ture économique  ,  que  par  les  autres  moutures. 

Découper  la  pâte,  A.  Den  Teig  ditrcbgreifen ,  c'eft  la  divifer  avec  les 
deux  mains  fermées ,  pinçant  &  arrachant  la  pâte  avec  les  doigts  index  plies 
&  les  pouces  allongés  :  il  ne  faut  pas  négliger  cette  opération,  fi  l'on  veut 
faire  de  bon  pain. 

Division  tend  à  la  décompofition ,  &  tout  fe  défait  pnr  elle  ;  c'eft  pour- 
quoi il  faut  s'abftcnir  de  remoudre  trop  les  gruaux  :  la  diviiion  en  poudre 
impalpable  peut  atteindre  jufqu'à  l'union  primitive  des  principes  du  grain: 
la  divifion  eft  un  principe  de  tranfmutation. 

Dodinage,  A.  Dey  ztveite  Mehlbeutel ,  eft  un  bluteau  lâche,  deftiné 
à  tirer  le  gruau  :  c'eft  dans  la  mouture  économique  le  fécond  blutoir  :  il  a  le 
même  mouvement  que  le  bluteau  de  la  farine,  qui  frappe  par  la  lanterne. 
Le  dodinage  eft  compofé  de  trois  parties:  la  première  eft  la  plus  fine,  la 
féconde  eft  un  quintin  ,  &  la  troifieme  eft  un  canevas  (i  39). 

Dorer  le  pain  ,  A.   Das  Brodt  anjlreichsn ,   eft  une  opération  inutile. 

Doroi  r  ,  A.  Die  Streiche ,  eft  une  petite  brolfe ,  une  cfpece  de  pinceau , 

dont 
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dont  quelques  boulangers  fe  fervent  pour  mouiller  le  delfus  de  certains  pains , 
afin  qu'ils  prennent  de  la  couleur  en  cuifant. 

E. 

Eau  ,  elle  entre  dans  la  eompofition  des  corps  les  plus  folides;  elle 
change  ,  pour  ainG  dire  ,  de  nature  par  la  force  de  la  combinaifon  dans  les 
matières  avec  lefquelles  elle  prend  une  confiftance  feche  ,  comme  elle  eft 
dans  le  pain  cuit ,  dont  le  poids  furpafTe  de  plus  d'un  quart ,  le  poids  de  la 
farine  qu'on  a  employée  avec  l'eau  pour  le  faire  :  quantité  d'eau  à  laquelle  il 
faudrait  avoir  plus  d'égard  qu'on  n'a  ordinairement,  lorfqu'il  s'agit  des  prix 
du  pain ,  dans  les  variations  de  la  valeur  des  grains  ;  parce  que  l'eftimation 
de  la  partie  du  pain  qui  vient  de  l'eau ,  devrait  être  confiante  &  la  même  eu 
tout  tems. 

Le  pain  contient  une  plus  grande  quantité  d'eau  qu'on  ne  le  croit  com- 
munément, parce  qu'on  ne  fait  pas,  ou  l'on  ne  fait  point  allez,  qu'elle  eft 
une  partie  elfentieîlc  de  tous  les  corps  ,  même  des  plus  fecs  ,  &  qu'elle  peut 
être  convertie  en  toutes  fortes  de  fubftances  &  minérales ,  &  végétales  ,  & 
animales.  Elle  concourt  aux  productions  &  à  .la  vie  des  êtres  ;  ce  n'eft  pas 
feulement  comm:  véhicule  de  la  nourriture,  c'elt  comme  nourriture  elle-même. 

L'eau  contient  toujours  de  la  terre  ,  comme  elle  contient  de  l'air  *  &  la 
terre  s'en  fépare  plus  difficilement  que  l'air.  La  forte  de  terre  que  contient  na- 
turellement l'eau  ,  fait  beaucoup  à  la  qualité  de  l'eau  ,  fur-tout  pour  les 
farineux. 

Il  y  a  par  rapport  à  la  terre  que  l'eau  contient  toujours  ,  autant  de  diffé- 
rentes eaux ,  qu'il  y  a  de  différentes  terres  qui  y  font  dilfoutes.  On  ne  fait 
point  affez  état  des  diverfes  propriétés  des  terres  dans  L'eftimation  des  chofes 
dont  la  terre  fait  toujours  partie. 

Choix  de  l'eau  qu'on  prend  pour  pétrir  :  on  ne  doit  pas  croire,  comme 
l'on  fut  ordinairement  ,  que  l'eau  la  plus  légère  cil  toujours  la  meilleure: 
par  exemple  ,  une  eau  puante  n'elt  pas  meilleure  qu'une  eau  qui  ne  l'eft  pas  , 
même  eu  fuppofant  l'eau  puante  plus  légère,  que  celle  qui  n'elt  pas  puante: 
c'eft ,  fur- tout  ,  la  plus  pure  qu'il  fautchoilîr. 

La  chaleur  de  l'eau  pour  pétrir  doit  être  telle,  qu'elle  ait  confervé  l'air 
dont  elle  c(t  imprégnée,  &  qu'elle  n'ait  pas  dépofé  la  terre  qui  y  eft  natu- 
rellement diiloute  i  c'eft  pourquoi  les  boulangers,  guidés  par  l'expérience*, 
n'emploient  point  pour  pétrir  une  eau  qui  a  bouilli  ,  quand  même  elle  ferait 
revenue  au  degré  de  chaleur  qu'il  faut  qu'elle  ait  pour  pétrira  propos;  de 
même  qu'une  eau  qui  a  été  gelée,  n'elt  pas  propre  à  pétrir,  quoique  fondue 
&  chauffée,  parce  qu'elle  a  été  privée  de  fon  air  par  le  froid  :  le  froid  &  la 

Tome  I.  G  g  g 
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chaleur  font  des  moyens  pour  faire  fortir  de  l'eau  fou  air  ,  &  pour  en    faire 
dépofer  la  terre. 

Plus  une  bonne  eau  eft  légère,  meilleure  elle  cft  pour  pétrir,  toutes 
chofes  égales  d'ailleurs.  Plus  Peau  contient  d'air,  plus  elle  eft  dillbl  vanté: 
fi  l'on  met  du  fer  dans  de  Peau  privée  d'air ,  il  ne  s'y  rouillera  pas  comme  dans 
de  Peau  ordinaire  qui  a  dz  Pair  ;  &  plus  Peau  fera  mè'ée  d'air ,  &  aura  com- 
munication avec  Pair  libre  du  dehors  ,  plus  elle  fera  dufolvante  \  &  au 
contraire. 

Enfourneur,  A.  E'm  Backknscht ,  eft  celui  qui  met  le  pain  au  four  ■■, 
c'eft  ordinairement  le  geindre. 

Eouevillonner  ,  ou  écouviîlonner  ,  A.  Dsn  Ofen  mit  dem  Kehrwifche  aus- 
kehren ,  c'eft  nétoyer  le  four  avec  l'écouvillon. 

Equevillon,  ou  écouvillon  ,  A.  Kehrwij'ch  ,  eft  une  cfpece  de  drapeau  , 
dont  on  fe  fert  pour  nétoyer  le  four  après  qu'on  l'a  chauffé  :  equevillon 
vient  du  mot  latin  quifquiliœ  ,  ordures  :  il  paraîtrait  à  la  vue  tenir  fa  dénomi- 
nation du  mot  guenillon. 

Etouffoir  ,  A.  Kohltonne  ,  eft  un  vailfeau  dans  lequel  on  étouffe 
la  braife. 

Event0U6E  &  ouras  du  four,  pour  le  pain  de  munition. 

F.  ) 

Farine  ,  A.  Mebl ,  ce  nom  vient  du  mot  Far  ,  qui  était  le  nom  d'un 
Froment  que  les  Romains  nommaient  Far',  c'eft  un  bled  barbu  dont  le  grain 
cft  d'un  jaune  foncé  ,  tirant  fur  le  rouge.  Il  fut  le  premier  qu'on  imagina 
de  réduire  en  poudre  ,  dans  le  tems  qu'on  mangeait  encor  les  grains  entiers , 
mondes  ou  concafles  en  gruaux. 

Farine  de  bled,  A.  Weis Mehl ,  eft  ce  qu'on  ramaOTe  enfemble  fous  tout 
le  premier  blutcau. 

1  ,a  première  farine  de  bled  qu'on  nomme  du  blanc  ,  ou  le  blanc  ,  fort  de 
la  première  partie  de  ce  blutoir,  foit  par  la  mouture  en  groiîe ,  foit  par  la 
mouture  économique. 

Ce  qu'on  ramaife  fous  le  refte  du  bluteau  ,  qui  en  cft  la  plus  grande  par- 
tie ,  environ  les  deux  tiers,  eft  ce  que  l'on  nomme  féconde  farine  de  bled> 
A .  Halb  tveis  Mehl. 

Fa  m  nés  de  diverfes  qualités  ,  prennent  des  quantités  différentes  d'eau 
pendant  qu'on  les  pétrit,  &  les  pâtes  qui  en  réfultent  peuvent  avoir  la  même 
tcmfiftancc,  mais  la  quantité  de  pain  eft  différente  :  les  farines  des  bleds  qui 
pefent  plus  &  qui  font  fecs  ,  prennent  plus  d'eau  pour  la  compofition  de  la 
fùte  i  ce  qui  donne  plus  de  pain. 

La  farine  qui  boit  plus  d'eau,  peut  pefor  moins  qu'une  autre  farine  qui 
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boit  moins  d'eau  ,  parce  qu'elle  eft  plus  féche  ,  comme  la  farine  étuvée  pefe 
moins  &  boit  plus  ,  que  celle  qui  n'a  pas  été  étuvée. 

Une  farine  plus  pefante  ,  parce  qu'elle  eft  plus  fubftantielle,  comme  eft 
la  farine  de  gruau  ,  peut  auiîi  boire  plus  d'eau  que  ne  fait  la  farine  de  bled  , 
qui  eft  plus  légère. 

Farine  de  gruau  ,  A   Gries Mehi 

Farine  du  deuxième  gruau  ,  A.  das  Mittelmthl ,  eft  la  troifieme  farine. 
Farine-en-rame  ,  A.   Ungebeutelt  Mehl ,   eft  dans  la  mouture  méridio- 
nale la  farine  mêlée  avec  le  fon  ,  telle  qu'elle  eft  fortie  des  meules ,  avant 
d'être  blutée. 

Farine  entière  ,  c'eft,  dans  la  mouture  méridionale  ,  la  farine  qui  a  été 
féparée  feulement  du  premier  fon  ,  fans  être  distinguée  en  diverfes  farines. 

Farine  gruauleufe,'  ou  farine  dure,  A.  Griejhches  ,  oder  hartes  Mehl, 
mêlée  de  fon  gras  ,  qu'il  faut  pétrir  long-tems  &  ferme  ,  &  qu'il  faut  baffiner. 
Farines  médicinales  :  il  eft  utile  de  confidérer  les  chofes  par  le  côté 
qui  regarde  la  fan  té  &  la  vie  des  hommes  ;  il  eft  bon  auiîî  de  prendre,  autant 
qu'on  le  peut  ,  les  médicamens  dent  ils  ontbefoin  ,  dans  les  alimens  dont  ils 
ufent  journellement. 

Les  quatre  farines  qui  font  le  plus  en  ufage  pour  l'extérieur,  font  cel- 
les de  grande  fève  ,  d'orge  ,  de  feigle  ,  &  d'ers  ou  d'orobe. 

La  farine  d'ers  eft  une  efpece  de  veflé  blanche  qui  eft  diurétique  ;  elle 
appaife  les  inflammations  ;  elle  nétoie  les  plaies  ;  elle  convient  particu- 
lièrement pour  les  ulcères  des  mammelles ,  &  pour  effacer  les  taches  de 
la  peau. 

La  farine  de  feigle  eft  la  meilleure  pour  amollir,  &  celle  d'orge  pour 
rafraîchir. 

Ll  farine  de  grande  fève  eft  la  plus  adouciflante  ,  comme  eft  auiîi  celle 
de  lin  qui  eft  la  plus  huileufe. 

J'AI  coutume  d'employer  un  bott  cataplafme  pour  réfoudre  les  tumeurs 
lymphatiques  &  laitcufes  ,  compofé  avec  de  la  farine  de  bled ,  du  beurre  frais 
&  de  feau-de-vic  ,   alliés  enfemblc. 

Farine  revêchc  ,  A.  Strevges  Mehl,  cil:  plus  difficile  à  travailler  que 
toute  autre;  elle  prend  ordinairement  plus  d'eau;  il  faut  en  la  travaillant, 
après  l'avoir  frafee  &  contre-frafée  ,  répandre  quelquefois  un  peu  d'eau  fur 
la  pâte,  elle  fe  travaille  mieux  cnluitc  &  s'unit  mieux;  ce  travail  la  rend 
plus  blanche  auiîi. 

I     kim-ly  .  A.  Mehltbeilchen ,   Meh/fpeifen  :    ils  refident  dans  diverfes 
égétailX  ,   félon  les   différente*  lortes  de  plantes  ou  on  les  trouve. 
On  tire  les  farineux  ou  des  grains,    comme  des  bleds  ;   011  de  certains  fruits 
■  mine  des  fruits  de  1  aibrc-a  paJUJ  ou  des  troncs  de  quelques  arbres,  cotnntt 
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fagou.    On  tire  aufïï  des  farineux  de  plufieurs  fortes  de  racines,  comme  de 
celles  du  maguoc. 

Les  farineux  font  d'un  ufage  univerfel  ;  comme  c'eft  la  plus  générale  , 
c'cft  aullî  la  plus  faine  des  nourritures.  Les  farineux  font  pour  la  plupart 
très-nourrilfans ,  mais  venteux  &  d'une  pelante  digeilion  :  ils  ont  befoin 
d'être  corrigés  par  la  fermentation  &  par  la  cuilfon  ,  comme  l'eft  celui  du 
bled  dans  le  pain. 

Les  farineux  font  particulièrement  bons  à  la  poitrine  ,  fur-tout  le  fa- 
gou ,  &  l'orge  au  poumon  ;  ils  nuifent  au  bas- ventre,  fur-tout  le  riz  &  la  man- 
ne-grain au  foie  :  c'eft  d'après  l'expérience. 

Les  alimens  les  plus  propres  à  nourrir  font  ceux  qui  peuvent  fe  chan- 
ger ou  en  une  émulfion  ,  ou  en  une  gelée  :  l'émulfion  le  tire  des  végétaux 
de  leurs  graines,  &  la  gelée  des  animaux  de  leurs  chairs.  Le  froment  con- 
tient les  deux  parties,  &  l'émullion  &  la  gelée  ;  c'eil  pourquoi  il  eft  le  plue 
nourriilânt  des  grains  ;  &  le  pain  qui  en  elt  compofé ,  eft  l'aliment  le  plus 
commun  &  le  meilleur  en  général. 

Ferment  ou  levain,  A.  Giirmtgsmittel ,  eft  tout  ce  qui  change  en 
fa  nature  ee  à  quoi  il  eft  joint  :  les  venins,  les  virus  ,  les  germes  font  des 
levains. 

Il  eft  des  fermens  dcftructeuTs  ,  comme  font  le  venin  de  la  vipère, 
lepoifonde  l'arfenic  ,  &  celui  de  la  cigué. 

Il  en  elt  qui  caufent  des  maladies  >  tels  font  les  virus  de  la  rage  &  de 
quelques  épidémies  ;  c'eft  le  furnaturel ,  le  tî  6c7  ev  d'Hippocrate. 

Il  eft  au  contraire  des  fermens  bicnfaifms  qui  reproduifent  ou  confer- 
venti  du  nombre  de  ces  levains  bienfaifans  font  les  femences ,  les  remèdes 
fj:écinques  &  les  levains  de  pâte. 

On  peut  diflinguer  encor  les  fermens  par  rapport  au  tems  qu'ils  mettent 
à  produire  leur  crïet;  il  en  eft  qui  font  très-promts  dans  leur  action  ,  comme 
eft  la  levure  de  bière  ,  &  comme  eft  fur-tout  la  torpille  qui  agit  aulfi  vite  que 
félediioté. 

Et  au  contraire  ,  il  eft  des  fermens  tardifs  ,  comme  eft  le  fimple  levain 
de  pâte  ,  &  comme  font  ceux  de  plufieurs  maladies  contagieufes. 

Fermentation,  A.  G<ihrung  ,  eft  une  génération  inanimée  :  le  levain 
dans  la  pâte,  eft  comme  la  pouifiere  des  fleurs  mâles  qui  fécondent  les  autres 
fleurs  de  la  plante  pour  le  fruit. 

Son  action  tient  tant  de  la  génération  ,  qu'elle  a  fait  croire  à  la  pro- 
duction de  petits  animaux  fans  femence  &  fans  accouplement  :  la  fermen- 
tation femblc  animer  certaines  matières  quand  elles  fe  corrompent  :  fa  puif- 
ianec  eft  par-tout  où  règne  la  nature  ;  tout  ce  qui  a  vie,  fe  relient  de  fes 
etfets.    Non  leulement  les  animaux  &  les  plantes  foat  iujets  à  la  fermer*- 
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tation  ,  mais  suffi,  tout  ce  qui  change  réellement  de  nature  :  les  métamorpho- 
fes'qu^  fait  par-tout  la  fermentation  ,  rendent  probable  la  production  artifi- 
cielle des  minéraux  même  :  c'eit  le  vrai  principe  de  l'alchimie  raifonnable. 

Le  règne  végétal  &  le  règne  animal  font  plus  fujets  à  la  fermentation 
que  le  règne  minéral  ,  dont  les  parties  font  trop  liées  entr'elles  ;  c'eit  pour- 
quoi par  les  obfervations  microfcopiques  on  n'a  point  vu  de  petits  animaux 
dans  les  décompofitions  ou  difiolutions  minérales  ,  comme  on  a  cru  en  voir 
dans  les  végétales  &  dans  les  animales. 

La  fermentation  des  animaux  eft  une  putréfaction.,  qui  eft.  le  dernier 
degré  de  la  fermentation  :  celle  des  végétaux  eft:  proprement  ce  qu'on  appelle 
fermentation. 

L'occasion  de  parler  de  la  fermentation  s'eft  prcfentée  fouvent  dans  cet 
ouvrage  ,  fur-tout  a  propos  des  levains;  &  l'on  s'efr,  fait  un  devoir  d'en  trai- 
ter chaque  fois,  pour  la  mieux  faire  connaître  :  la  fermentation  dans  le  fiécle 
dernier  a  été  méconnue  de  prcfque  tous  les  phylicicns  ,  &  décriée  par  la 
plupart  des  médecins.  H 

L'auteur  n'a  eu  en  vue,  en  traitant  ainli  de  la  fermentation  ,  que  de  ré- 
veiller l'attention  des  médecins  pour  cette  opération  de  la  nature  ,  &  d'exci- 
ter les  chimiftes  à  ajouter  à  ce  qu'il  en  a  dit. 

Fermentation  de  la  pâte,  A.  Das  Aufgthen  ,  das  Gàhren  des  Teiges. 

La  fermentation  dans  la  pâte  eft  une  efpece  de  digeftion  :  l'une  &  l'autre 
fe  font  par  l'humide  &  par  le  chaud  :  une  chaleur  médiocre ,  &  l'eau  com- 
biné: avec  le  falin  &  le  terreftrede  la  farine,  fe  communiquent  à  la  partie 
huileufe  ,  &  s'allient  avec  elle  en  la  di  Iblvant  ;  ce  qui  forme  une  combinai- 
fon  nouvelle  avec  les  autres  parties  de  la  farine  (Se  avec  l'air  intérieur;  d'où 
réfulte  le  fpiritueux  que  produit  la  chaleur  de  la  fermentation. 

L'eau  eft  le  principe  de  la  fermentation  &  de  la  germination.  L'eau 
en  groiliflant  le  germe  dans  la  terre,  amollit  aulfi  la  farine  :  la  chaleur  du  fo- 
leil  met  en  mouvement  dans  !e  grain,  l'eau  &  la  farme  qui  fontenfemble  une 
efpece  d'émulfion  ,  ou  de  lait ,  qui  monte  &  qui  nourrit  le  germe  qui  fe  dé- 
veloppe en  plante.    V.  graine. 

La  fermentation  rend  p'us  fenfibles  les  qualités  des  chofes  qui  fermen- 
tent y  elle  les  reproduit  ,  les  multiplie  &  les  développe. 

L'attraction  ,  ou  cet  etfè  qu'on  apperçoit  dans  la  nature,  &  dont 
on  ignore  laça ufe,  quiagit  enraifon  inverfe  lesqunrrésdesdiftances,  con- 
tribue a  la  fermentation  :  elle  occafionne  ces  mouvement  qui  naiifent  ou  qui 
augmentent  fuhitement  dms  les  matières  qui  fern  entent,  cnriine  clic  accé- 
lère la  chiite  des  corps.  Cependant  cette  augmentation  fubite  de  la  fermen* 
t.  cion  d.ms  les  liqueurs  au  me  rient  même  d'un  repoi  api  irenti  peut  bien 
Itcounaitre  une  ;:u:rc  cauie  ,  qui  <.it  l'augmentation  fur^renante du  mouve- 

Ggg  i 
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nient,  en  raifon  de  certains  chocs  de  pluficurs  corps  de  diverfes  malTes.  Lorf- 
qu'on  a  peine  à  expliquer  ou  à  concevoir  de  femblablcs  phénomènes  ,  il  ne 
faut  jamais  perdre  de  vue  la  puiifance  du  tems  &  du  mouvement ,  par  laquelle, 
tout  fe  fait  &  tout  fc  défait. 

Fermoir  ,  ou  bouchoir  du  four.  V.  PL  V.fig.  2.  O.  &  PI.  X.fig.  4.  G. 
Feu  de  la  fermentation  ,  A.  Dus  Fener  der  Gimrwtg,  eft,  après  celui  du 
fbleil  ,  le  plus  naturel.  La  fermentation  tire  fon  étymologie  du  mot  latin 
feraient um  ,  qui  vient  defervere.  Ce  n'eft  pas  que  la  fermentation  foit  toujours 
accompagnée  d'une  chaleur  fcniible  ;  mais  c'elt  que  la  plupart  des  liqueurs 
qui  fermentent ,  font  fujettes  à  s'échauffer  comme  fait  le  vin. 

Les  changemens  qui  arrivent  dans  les  corps  par  la  chaleur  de  la  fer- 
mentation ,  fc  font  avec  moins  de  confufion  &  plus  naturellement,  que  par 
celle  du  feu  ordinaire.  Il  faut  dans  la  fermentation  que  ce  foit  l'eau  qui  agilfc 
d'abord  :  dans  la  coction  ,  il  faut  que  ce  foit  le  feu  qui  commence. 

Le  foleil  ,  la  fermentation  &  le  feu  ordinaire  ont  une  grande  influence 
fur  les  productions  de  la  nature  &  de  fart.  C'elt  le  feu  deProméthéc  que  le 
feu  de  la  fermentation  ;  c'elt  un  feu  de  génération  :  la  fermentation  eft 
une  manière  d'engendrer.  On  peut  dire  que  la  fermentation  eft  dans  les  cho- 
fes  inanimées  ,    ce  que  la  génération  eft  dans  les  chofes  animées. 

Fleur  de  farine,  A.  Das  feinfle  tveis  Afchl,  dans,  les  pays  où  l'on  moud 
en  grolfe  ,  c'elt  la  première  farine  de  bled  ;  &  dans  les  pays  où  l'on  moud 
par  économie  ,  c'elt  la  première  farine  de  gruau. 

Fleur  AGE,  ou  remoulage,  A.  Abgefiebte  Hulfen ,  Grieskleyen  ,  eft  le 
fon  du  gruau.  Ce  n'clt  pas  feulement  par  économie  que  l'on  fe  fert  de  fleu- 
rage  au  lieu  de  farine,  pour  jetter  fur  la  pelle,  fur  les  couches,  &  dans 
les  pannetons  fous  les  pains  \  c*eft  parce  que  la  farine  colle  trop. 

Fontaine  ,  A.  Der  Sauerort,  pour  faire  ce  que  Ton  entend  dans  la  bou- 
langerie par  une  fontaine  y  on  fépare  avec  de  la  farine  un  bout,  du  relie  du 
pétrin  ,  pour  y  retenir  l'eau  qu'on  y  verfe  ,  &  dans  laquelle  on  délaie  le  le- 
vain &  la  farine  pour  faire  la  pâte ,  ou  pour  renouvelle!  le  levain 

Fourgon  ,   A.  Die  btospange  ,  d'où  eft  venu  le  mot  fourgonner  :  le  four- 
.    gon  eft  une  perche  ferrée  par  un  bout,  qui  fert  à  fouiller  &  remuer  le  bois 
&  la  braile  dans  le  four  qu'on  chauffe.    V.  PL  V.  A. 

Fournaliste  ,  A.  Der  Marner  ,  der  dtn  Backofen  bauet ,  eft  un  conftruc- 
tcur  de  fours. 

Fou rn  1ER,  A.  Der ,   dem  das    Backhans  zugclïàret ,    eft  le   maître  du 

fournil.  > 

Fournil,  Das  Backhaus ,  eft  l'ouvroir  ou  le  laboratoire  du  bou- 
langer. 

Fours  à  cuire  le  pain,  fours  bannaux,   V.  PL  X. 
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Frasek,  A.  JJnttr  m:ngen ,  c'eft  le  fécond  tour  que  le  pêtrilfeur  donne 
à  la  pâte. 

G. 

Geindre,  A.  Dey  Werckmsifier 3  on  nomme  ainfî  le  maître  garçon- 
boulanger. 

Goust  de  rruitdans  le  pain,  A  Der  gute  Gefcbmick  des  Brodts  :  on  en- 
tend par  cette  expreifion  ,  un  certain  bon  goût  propre  du  pain  fait  de  bon 
froment,   bien  levé,  bien  cuit  &  frais. 

Graine,  A.  UkamcnMôrngen:  la  graine  eit  dans  le  végétal  ce  que  l'œuf 
eft  dans  l'animal. 

Grains  ,  A.  Getreyde. 

Grains  étuvés ,  ou  rôtis,  A.  Gslôrrtes  Getyeyie  ,  étaient  fort  en  ufage 
chez  les  anciens,  dès  le  tems  de  Numi ,  plus  de  700  ans  avant  Jcfus- 
Chrift. 

Grains  humides  ,  A.  Nijes  Getreyde:  ils  ont  perdu  de  leur  qualité  ;  ils 
ne  font  pas  de  garde;  ils  ne  font  pas  bien  à  la  mouture  ;  ils  ne  s'écrafenc 
point,  à  proprement  parler  ;  ils  s'écacheut  fous  la  meule;  il  relie  beaucoup 
de  farine  inhérente  au  fon  ,  &  la  farine  ne  fe  conferve  pas.  Les  grains  humi- 
des .font  fujets  à  prendre  du  nez,  c'eft-à-dire ,  à  prendre  une  mauvaife  odeur; 
il  taut  les  travailler  fouvent,  c'ell-à-dire ,  les  remuer  avec  la  pelle  &  avec  le 
crible  ,  pour  les  conferver ,  &  pour  ce  que  Ton  appelle  leur  don.ur  de  la  muni , 
c'eit-à-dire,  de  la  féchereife  &  de  la  dureté. 

Grains  nouveaux,  A.  Menés  Gitreyle  ,  c'eft-à-dire  ,  les  grains  de  l'an- 
née ,  ne  valent  pas  les  vieux  grains,  c'eft-à-dtre,  les  grains  qui  o>>t  pafle  la 
première  année. 

Les  grains  nouveaux  qui  ont  pa(Té  deux  faifons  deviennent  bous  ;  les 
vieux  grains  qui  ont  paflTé  deux  années ,  je  veux  dire  ,  après  trois  ans,  per- 
dent de  leur  bonté  ,  <S.  cela  plus  ou  moins ,  félon  le  clim.it  ,  &  la  façon  de  le 
conferver. 

Les  vieux  grains  donnent  plus  de  farine  &  moins  de  fon  ,  que  les  nou- 
veaux,- &  encor  La  farine  des  vieux  grains  produit  plus  de  pain,  que  celle  des 
nouveaux. 

Le  bled  nouveau  ne  donne  pas  le  pain  le  plus  fain  ,  comme  l'avoine 
nouvelle  n'elt  pas  au;fi  laine  p  jur  les  chevaux  ,  que  la  vieille. 

Les  bleds  nouveaux  font  moins  finis,  m  us  ils  ont  plus  de  goût;   c'eft 
îrquoi  il  c(t  utile  d'en  mjler  avec  de  vieux  bleds  qui   ont  perdu  leur  fa- 
veur. Les  bleds  nouveaux  font  échauftans  ;  mais  ils  font  meilleurs  pour  fer- 
iitcr  que  ne  le  font  les  vieux  bleds,  dont  la  pâte  a  peine  à  lever.    Si  la 

j-.-uueif.  a  besoin  d'être  tempérée  par  la  vieilleiTe  ,  la  vieilleflè  a  beibin  d'être 
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modérément  ranimée  par  la  jeunefle.  Lorfqu'on  a  du  bled  trop  vieux ,  il 
faut  y  mêler  un  peu  de  bled  nouveau,  &  faire  le  levain  avec  la  farine 
de  bled  nouveau.  Il  faut  traiter  de  même  les  bleds  qui  ont  été  mouillés , 
qui  ont  perdu  de  leur  qualité,  comme  ont  perdu  les  bleds  trop  vieux. 

Grainailleurs,  A.  Grieshiindler  ,  font  les  marchands  de  fon ,  qui  en 
retirent  le  gruau  pour  le  faire  remoudre  ,  &  pour  en  vendre  la  farine  >  ce 
font  des  efpeces  de  regratiers. 

Grésillon  ,  A.  Mittelmêhl ,  eft  la  troifieme  farine  dans  la  mouture 
méridionale. 

Grésillon  fin,  eft  le  mélange  du  fimple  &  du  gréfillon. 

Grincer,  A.  /Jufrcijfen  ,  terme  dont  fe  fervent  les  boulangers,  pour 
dire  que  la  croûte  du  pain  eft  éraillée  &  inégale  :  c'eft  ce  qu'ils  appellent 
aulîï ,  être  en  dentelle  ;  cet  accident  arrive  lorfqu'on  a  employé  le  levain  trop 
avancé  ,  c'eft  à-dire  ,  trop  vieux  ,  ou  lorfqu'on  a  pétri  à  l'eau  chaude  ;  & 
ils  difent  qu'alors  le  pain  crach*  [on  levain  \  ceci  donne  un  petit  échantillon 
du  langage  qu'il  faut  étudier  &  comprendre,  lorfqu'avec  les  artiftes  on  a  à 
traiter  de  leur  art. 

Gruau  ,   A.  Gries  ,  c'eft  le  grain  concafle  en  grofle  farine. 

Gruau  bis,  ou  gros  gruau,  A.  Schwartzer ,  oder grober  Gries ,  c'eft  le 
troifieme  gruau  ,  qui  contient  beaucoup  du  germe  du  grain  aveG  de  la  fécon- 
de écorce  du  bled  ,  qui  eft  comme  de  la  pelure  d'oignon  ;  c'eft  ce  qui  fait  que 
la  farine  de  ce  gruau  n'eft  pas  fi  blanche  ,   &  qu'elle  a  plus  de  goût. 

Gruau  blanc  ,  ou  gruau  fin  ,  A.  Veiner  ,  oder  i\>eijfer  Gries  ;  c'eft  le  pre- 
mier gruau  qui  fort  du  dodinage -,  c'eft  la  partie  la  plus  blanche  &  la  plus 
ferme  du  bled  qui  eft  autour  du  germe  :  la  partie  la  plus  tendre  &  comme 
moélleufe  eft  dans  les  années  ordinaires  qui  ne  font  pas  humides  ,  le  cœur 
du  grain  ,  d'où  fort  la  première  farine  de  bled. 

Gruau  gris,  ou  fécond  gruau,  A.  Grauer  Griefs,  eft  la  partie  la  plus 
prochaine  de  l'écorce  du  bled  &  la  plus  féche  ,  qui  fe  mettant  difficilement 
en  farine  ,  &  dans  le  même  tems  que  le  germe  fe  réduit  auffi  en  poudre,  fe 
trouve  mêlé  avec  du  germe,  qui.  le  rend  gris. 

J- 

Jetter  en  couche,  A.  Dus  Mehl  voliends  mcbfchùtten  ,  c'eft  répandre  fur 
toute  l'étendue  de  la  maffe  de  la  pâte  dans  le  pétrin,  le  refte  de  la  farine, 
après  le  fécond  tour  ,  &repêtrir.    Voyez  Tour. 

Inoculer  la  petite  vérole,  c'eft  inférer  le  ferment,  le  virus  de  cette 
maladie,  pour  accélérer  la  fermentation  qui  la  produit,  pour  n'avoir  pas 
cette  maladie  fans  y  être  préparé ,  &  pour  l'avoir  dans  le  tems  qu'on  la  veut. 

Le  levain  de  la  petite  vérole  ne  donne  pas  cette  maladie  contagieufe  à 

tous 
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:011s  ceux  qui  l'ont  reçu  ,  parce  que  les  fermens  ne  changent  en  leur  nature 

que  les  corps  qui  leur  font  analogues  ;  c'eft  pourquoi  ceux  qui  n'ont  point 

analogie  ,  qui  n'ont  pas  de  difpofition  à  la  petite  vérole ,  ou  qui  n'ont  pas 

:or  cette  difpofition,  ou  enfin  qui  ne  l'auront  jamais ,  n'en  feront  point 

pris  ,  quand    bien  même  ils  feroient  méthodiquement  inoculés.    Voyez  Le- 

.■1  verd. 

I:    les  ,  A.  Mgèinge,  c'eft  ce  qui  refte  des  moutures,  c'eft  ce  qui  fort 
après  les  farines  &  les  gruaux  ,  favoir  les  ions  &  le  fleurage,  &c. 

Lnstrumens  &  outils  dont   fe  fervent  les  boulangers.    V.  PL   V.  FI. 

vu.  vin  &  ix. 

L 

Lait  ,  dans  la  compofition  de  la  pâte,  aide  à  la  faire  lever  ;  &  fi  on  la 

V.alTme  avec ,  il  adoucit  l'aigreur  du  levain  &  de  la  levure.   Le  lait  donne  un 

n  goût  au  pain,  qui  n'elt   cependant  pas   le  véritable  goût  du  Ion  pain. 

Le  lait  rend  le  pain   fujet  à  produire  des  oblhuctions  -à  ceux  qui  en  font 

:ge ,  s'ils  y   ont  de  la  difpofition. 

Lauriot  ,  A.   Der  Lèjchtreg ,  eft  le  plus  vil  ou  le  moindre  des  inftru- 

mens  de  la  boulangerie  :  c'eft  une  cfpece   de  petit  bacquct  dans  lequel  on 

lave  Fécouvillon  après  s'en  être  fcrvi  à  nétoycr  le  four.    Le  lauriot  fert  auiîi 

à  tremper  les  petits  drapeaux  avec  ïefquels  on  bouche  les  jointures  du  four  & 

lu  fermoir.    V.  PL  V.  F. 

Lazagnes.    V.  PL  IV.  fg.  6.  O. 

Légumes:  on  les  appelle  aufli  végétaux,  qui  eft  le  terme  générique: 

tout  légume  eft  végétal,  mais  tout  végétal  n'elt  pas  légume  :    on   ne  nomme 

'nies,  du  mot  Latin   légère,  que  ceux  des  végétaux  qui   fe  cueillent  ;  & 

même  ce  nom  légume  fe  rcliraint  aux  racines,  aux  graines  &  aux  herbes  co- 

meftiblcs  ,  on  ne  fe  fert  pas  ordinairement  de  ce  mot  pour  exprimer  les  fruits 

ns.   Voy.  I  *,    Pain,  Végétaux  (T38)- 

1  r     UNS,   A,  Gahrungsmittel ,  en  général  ,  font  les  plus  grands  agents 

de  la  nature  :  ils  ont  la  propriété  de  communiquer  leurs  qualités  à  ce  qui  leur 

clt  analogue,  &  de  fe  l'aûlmiler  lorsqu'ils  y  font  joints. 

orps  qui  agit  fur  un  autre  ,tcnd  en  quelque  forte  à  fe  l'aiïimilcr; 
même  le  mélange  feul  eft  une  cfpece  d'alLîmilation  des  corps  ,  qui  fe  confon- 
dent enfemble.  Cette  action  des  corps  qui  s'alfimilcnt  lorsqu'ils  font  ii  portée 
uns  de  \ ,  eft  véritablement  IVu        *  des  philofophes  Grecs  »  dont  los 

autres  favans  ont  donné  tant  d'interprétations. 

(*1  tenir  a  lu  pro-     vient  dans  une  goufle,  qui  font  les  puis, 

iu  mut,   il  • 
{Uma,     tiut:  lit  Ld     grùac 

Twu  I  Mh  h 
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Le  propre  du  levain  eft  de  changer  la  nature  des  chofes  &  de  fe  repro- 
duire ;  mais  il  ne  fe  reproduit  qu'avec  fon  femblnble,  ou  avec  quelque  choie 
qui  tienne  de  lui,-  &  plus  la  chofe  avec  laquelle  fe  mêle  le  levain,  approche 
de  fa  nature,  c'eft-à~dïrc ,  plus  elle  lui  eft  analogue,  plus  elle  lui  devient 
femblablc  ;  c'eft  ce  qui  fait  que  le  levain  de  pâte  eft  plus  convenable  dans  le 
pètrnîage  du  pain,  que  n'eft  la  levure,  qui  y  convient  aulli  ,  mais  feulement 
parce  qu'elle  contient  du  farineux. 

De-la  vient  aufti  qu'il  y  a  des  perfonnes  qui  gagnent  plus  aifément  les 
maladies  contagieufes ,  &  que  d'autres  n'en  font  point  attaquées  :  les  mala- 
dies qui  font  mourir  les  vaches  n'attaquent  pas  les  chevaux;  les  peftes  dont 
meurent  les  hommes  ,  ne  font  rien  aux  animaux  domeftiques,  parce  que  les 
dirférens  animaux  ne  font  pas  fufccptibles  de  la  même  contagion  ,  leurs  corps 
n'étant  pas  tous  de  même,  analogues  au  t\  tfiîcv  ,  c'eft-à-dire,  au  levain  des 
différentes  épidémies.  Au  contraire ,  les  animaux  de  même  efpece  font  fuf- 
ceptiblcs  de  la  même  contagion  entre  eux,  plus  encor  s'ils  vivent  de  la 
même  façon,  que  ne  le  font  des  étrangers,  qui,  par  leur  nature  &  par  leur  ma- 
nière de  vivre ,  n'ont  pas  la  même  difpofition  ni  la  même  analogie  avec  le  le- 
vain de  la  maladie  contagieufe  :  ce  qui  explique  bien  des  chofes  qu'on  avait 
peine  à  concevoir  dans  les  épidémies. 

Comme  toute  chofe  cherche  à  fe  rendre  femblable  ce  qui  lui  eft  uni ,  on 
peut  dire  que  tout  corps  eft  difpofé  à  recevoir  l'impreilion  des  chofes  qui 
eut  quelque  rapp.rt  avec  fa  nature  ;  de-là  vient  cet  attrait  qu'ont  les  corps 
analogues  à  s'approcher  &  à  fe  joindre  ;  de-là  vient  ce  penchant  à  imiter  & 
àreffemblcr. 

Tout  tend  à  fe  reproduire,  tout  tend  à  fa  propagation  :  ce  n'eft  pas  feule- 
ment la  nature  des  animaux  de  chercher  à  engendrer,  c'eft  aulfi  en  quelque  forte 
le  propre  des  végétaux  ,  &  même  des  minéraux  :  tous  les  corps  étant  périifa- 
bles  doivent  fe  reproduire  :  ceux  à  qui  une  combinaifon  de  parties  ne  fuffit 
point ,  &  qui  ne  fe  peuvent  faire  que  par  une  combinaifon  de  principes  ,  fe; 
font  par  levains.. 

Tout  tend  à  fe  perpétuer  ,  &  tout  fe  corrompt  ;  non-feulement  les  ani- 
maux &  les  végétaux  tendent  naturellement  à  fe  conferver  ,  mais  aullï  ce  qui 
compofe  tout  corps  :  dès  qu'un  corps  pourrit  ou  fe  dilfout,  il  s'en  forme  un 
autre  qui  a  fa  conftitution  particulière  ;  c'eft  ainli  que  l'univers  eft  fi  régu- 
lier, que  chacune  de  fes  parties,  même  la  plus  petite,  concourt  à  le  perpé- 
tuer ;  de-là  vient  le  changement  &  la  confervation  de  l'univers  \  de-là  fa  va- 
riété &  fa  permanence  :  l'univers,  en  changeant  continuellement,  refte  tou- 
jours le  même  par  la  volonté  du  Créateur. 

Levain  de  pâte ,  A.  Sauerteig  :  on  entend  par  levant  dans  la  boulange- 
xie  ,  un  morceau  qu'on  a  détaché  de  la  pâte  après  avoir  pétri ,  &  que  l'on  garda 
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jufquVi  tems  qu'on  repètrira  ;  pendant  lequel  teras  ce  morceau  de  pâte  fer- 
mente en  vieillnfant. 

Ainsi,  le  levain  de  boulanger  eft  une  pâte  qui  a  plus  levé,  plus  fermenté, 
qu'il  ne  faudrait  pour  faire  du  pain  ;  &  qui  dans  cet  état ,  ajoutée  à  de  la  {im- 
pie pâte  ,  c'eft-à-dire  ,  à  de  la  farine  alliée  &  travaillée  avec  de  l'eau  ,  la  fait 
fermenter  ,  la  fait  lever  plus  promptement  &  mieux,  qu'elle  ne  ferait  feule. 

La  farine  alliée  avec  de  l'eau  en  pâte  fait  de  mauvais  pain  ,  fi  avant  de  la 
mettre  au  four  à  cuire,  elle  n'a  pas  levé  ou  fermenté,  comme  le  moût,  le 
vin  doux  ne  devient  jamais  de  bon  vin  ,  ou  plutôt  n'eft  jamais  vin  ,  qu'après 
avoir  bouilli  ou  fermenté. 

Le  levain  foutient  la  pâte:  une  pâte  qui  aura  été  pétrie  fans  levain,  tom- 
bera, s'amollira  en  la  gardant  :  fi  au  contraire  elle  eft  avec  levain,  elle  de- 
viendra plus  ferme  ;  c'eft  pourquoi  il  [faut  faire  la  pâte  plus  ferme  lorfqu'on 
la  pétrit  avec  un  levain  faible  ;  &  il  faut  employer  un  levain  plus  fort ,  ou  en 
mettre  une  plus  grande  quantité  ,  lorfque  la  pâte  par  la  nature  de  la  farine,  a 
moins  de  liaifon  ;  c'eft  la  raifon  pour  laquelle  les  pâtes  pour  faire  le  pain  de 
châtaignes ,  celui  de  pommes  de  terre  ,  &  celui  de  glands  ont  plus  befoin  de 
levain  ,  parce  que  leurs  pâtes  fe  foutiennent  moins  ,  ont  moins  de  liaifou: 
l'action  du  levain  demande  &  fuppofe  dans  la  pâte  à  lever  une  liaifon  ou  con- 
nexion des  parties  qui  compofent  la  pâte;  autrement  elle  ne  lèverait  pas: 
l'union  des  parties  d'un  corps  eftelfcntielle  à  la  fermentation,  comme  l'action 
Tell  a  la  réaction.  Cette  liaifon  des  parties  de  la  pâte ,  cette  adhéfion  entre 
elles,  eft  nécerfaire  pour  que  la  pâte  levé;  il  s'agit,  pour  faire  du  pain  de 
toute  farine,  d'en  faire  lever  la  pâte  :  j'exhorte  à  fuivre  ce  principe  lorfque, 
pour  perfectionner  l'art  de  faire  du  pain  ,  on  cherche  les  moyens  d'en  compo- 
fer  avec  des  farineux,  avec  lefqucls  on  n'a  pu  encor  jufqu'à  préfent  en  faire  de 
bon  ;  <Sc  je  repréfente  qu'il  ne  faut  point  acculer  ici  l'art ,  des  difficultés  de  la 
nature. 

On  compte  ordinairement  quatre  fortes  de  levains  de  pâte  :  favoir,  i".  le 
premier  levain  ;  2".  le  levain  de  premier;  3".  le  levain  de  fécond  ;  4*.  enfin, 
le  levain  de  toupoint. 

1  Le  premier  levain,  autrement  nommé  levain  àe  chef,  eft  un  mor- 
ceau de  la  pâte  qu'on  avait  pétrie  avec  .levain  à  l'ordinaire,  &  qu'on  a  lailTé 
fermenter  a  part ,  réfervant  ce  morceau  de  pâte  pour  fervir  de  levain  ,  lorf- 
que l'on  rcboulangcra  le  lendemain  ou  les  jours  fuivans.  Le  tems  où  ce  le- 
vain  eft  le  meilleur,  c'elt  ail  bout  de  vingt-quatre  heures. 

1".  Lk  levain  de  premier  eft  le  premier  levain  après  qu'il  a  été  rafraîchi  : 
\  Keni  -s,   ils  nomment  ce  levain  ,  fait  du  premier ,  lerafrahhi. 

I.i.  levain  de  fécond,  autrement  nommé  levain  Ae  deuxième ,  eft  le 
miej  renouvelle,  c'eft  1*  levain  provenant  <-\^  fécond. 
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4*.  Le  levain  de  toupoint  eft  le  levain  de  fécond  que  Ton  a  refait. 

Bien  des  boulangers  ne  font  que  trois  fortes  de  levains  :  ils  fe  contentent 
de  renouvel  1er  le  premier  levain  deux  fois  ,  au  lieu  de  trois  ;  ils  ne  font  point 
de  levain  de  premier,  ils  nomment  le  levain  qui  réfulte  du  premier irafraî- 
chilfcment ,  levain  de  fécond  ,  parce  qu'il  eft  reçu  de  nommer  toujours  levain 
de  fécond  ,  le  levain  qui  précède  immédiatement  celui  de  toupoint ,  foit  qu'on 
ait  fait  ce  levain  de  fécond  avec  le  premier  levain  ,  foit  qu'on  l'ait  fait  avec  le 
levain  de  premier. 

Le  dernier  levain,  avec  lequel  on  pétrit  la  pâte  pour  faire  le  pain,  eft  tou- 
jours ce  que  l'on  nomme  levain  de  toupoint. 

Levain  fatigué ,  A.  En  niatter  Saiterteig  :  on  entend  r>ar  cette  exprefîiou 
un  levain  affaibli  j  on  fatigue  les  levains  su  leur  donnant  trop  à  faire,  lors- 
qu'on les  prend  trop  petits  à  proportion  de  la  pâte  dans  laquelle  on  les  fait  en- 
trer pour  la  faire  lever  ,  &  lorfqu'on  a  fait  plulîeurs  fournées  de  fuite ,  depuis 
qu'on  a  rafraidi  le  premier  levain.  Les  levains  s'adoucilfent  en  les  renouvel- 
lant  ;  ils  fe  détruifent  en  quelque  forte  en  fe  reproduifant  :  tout  change  & 
s'affaiblit  en  engendrant. 

Les  levains  de  pâte  peuvent  être  employés  utilement  pour  la  fanté  :  ce 
font  des  cataplafmes  naturels  ,  qui  font  acides  &  fpiritueux  ;  ils  peuvent  ètri 
félonie  choix  &  l'ufage  que  l'on  en  fait,  amollilfans,  attendrions,  fuppura- 
tifs  ,    ou  réfolutifs  ;  en  général  ,  ils  font  bons  pour  mûrir  les  abfcès. 

Les  levains  font  bons  aulli  à  ilrvir  de  baie  aux  vélicatoires ,  pour  met- 
tne  la  poudre  des  cantharides  >  &  pour  cet  ufage  le  levain  de  feigle  cil  pré- 
férable aux  autres. 

Arnauld  de  Villeneuve  faifait  un  grand  ufage  d'une  efpece  de  véfica- 
toire  avec  levain  ,  dont  j'ai  vu  de  bons  effets  :  ce  médecin  le  fefait  compofer 
avec  des  fommités  de  rhue ,  de  la  graine  de  moutarde  ,  &  de  la  racine  de  rai- 
fort fauvage,  de  chacune  demi-once ,  incorporés  dans  une  once  &  demie  de 
vieux  levain  ,  délayés  avec  du  vinaigre  chaud.  On  fait  que  de  fort  levain 
amolli  en  ciitaplai'me  avec  de  bon  vinaigre,  ou  avec  du  jus  de  menthe,  & 
appliqué  fur  le  creux  de  feftomac ,  remédie  à  .des  vomitfemens  opiniâtres» 
Vcy.  Ctttuplafme    farines  médicinales. 

Levain  VERI),  ou  levain  jeune,  A.  Jnnger  Sauerteig  :  eft  celui  qu'on  a  laifia 
moins  de  tems  à  lever  :  il  faut  prendre  le  levain  pour  pétrir,  trop  jeune  ,. 
plutôt  que  trop  vieux  ;  mais  il  eft  mieux  de  le  prendre  ckms  fon  plus  haut 
degré  de  lévement  :  les  fermons  ont  un  tems  où  ils  font  plus  actifs  &  plus  con- 
tagieux ,  qu'ils  ne  le  font  dans  leur  commencement  &  dans  leur  dernière  ma~ 
turité  i  c'eft  par  cette  raifon  qu'on  peut  expliquer  l'article  de  la  loi  pour  les 
lépreux,  chap.  xin.  du  Lévitique  ,  qui  dit,  que  fi  la  lèpre  couvre  entièrement: 
la  chair,  c'eft-à-dire ,   que  fi  la  lèpre  eft  à  ion  dernier  degré ,.  l'homme  doit: 
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être  pris  comme  s'il  était  pur -,  mais  qu'il  doit  être  réputé  impur,  Ci  la  lèpre 
elt  dans  fou  progrès ,  qu'elle  fe  répande  encor  fur  de  la  chair  faine,  lz  Si  effio- 
ruerit  dijcurrem  lepra  in  ente ,  çf?  operuerit  omneàt  cutem  à  capite  ufque  ad  pe- 
des. .  . .  Lorfque  la  léprc  a  achevé  de  couvrir  tout  le  corps ,  i;  homo  muudus 
erit ,  fuivant  le  texte  ou  la  vuîgate.  I4  Qiiando  verb  caro  vivens  in  eo  apparue- 
rit. . .  quand  la  lèpre  fait  encor  du  progrès ,  IS  afpergitur  ,  (î  elle  gagne  fur  de 
la  chair  faine  ,  M  inter  intmindos  reputabit'ir.  I6  Si  rurfkm  verfa  fuerit  in  atti- 
rent ,  &  totuuihouiinem  operuerit ,  I7  confiâerabit  eum  facerdos ,  &  mun.îum  ejje 
decemet  :  lorfqu'après  cela,  toute  la  peau  elt  redevenue  farineufe  &  couverte 
de  lèpre ,  le  prêtre  le  décidera  pur. 

C'est  aulfi  par  les  mêmes  raifons ,  qu'on  peut  expliquer  ce  qui  fait 
que  la  petite  vérole  fe  gagne  plus  aifément  quand  elle  commence  à  iuppurer  ». 
que  lorfqu'elle  eft  en  pleine  fuppuration  &  qu'elle  commence  à  fécher. 

C'est  donc  pourquoi  il  faut,  pour  avoir  un  virus  décidé,  &  le  plus 
propre  a  inoculer  la  petite  vérole  ,  le  prendre  dans  le  lixieme  ou  dans  le  fep- 
tieme  jour  de  l'éruption  des  boutons.    Voy.  Inoculation  de  la  petite  Vérole. 

La  Levure,  A.  Hefeu  ,  elt  une  efpece  de  lie  de  bière:  la  bière  nou- 
vellement bratfee  fe  gonfle  en  fermentant,  &  il  en  fort  une  écume  par  le; 
bondon  de  'a  futaille,  ou  pièce  dans  laquelle  on  l'a  entonnée.. 

On  met  fous  chaque  pièce  de  bière  une  petite  cuve  ou  bacquet ,  pour  re- 
cevoir cette  écume  ,  qui  s'épure  &  qui  dépofe  ce  que  l'on  nomme  levure. 

On  fépare  cette  levure  eu  verfaut  par  inclination  le  liquide  qui  fumage  ,. 
&qui  elt  une  bière  beaucoup  plus  amere  que  celle  qui  elt  reliée  dans  la  pièce.. 

Cette  écume  de  la  bière  fournit  aulfi  deux  fortes  de  levains  j  l'un  elt  la: 
levure  qui  fert  aux  boulangers  &  aux  patilfiers  ;  l'autre  elt  la  liqueur  amere  r 
qui  fert  de  levain  aux  braifeurs  pour  faire  travailler  leur  bière. 

Là    bière  pourrait  fermenter  d'elle-même,   fans  y  ajouter  de  levure., 
comme  la  .>ate  pourrait  lever  d'elle-même  fans  y  mettre  de  levain,  &  comme: 
le  moût  travaille  fans  qu'on  y  ajoute  de  ferment  ;  mais  la  bière  ne  fermente- 
rait pas  bien  ,  elle  ne  le  ferait  point  allez  promptement  d'elle-même  :   &  la 
bière  <Sc  la  pâte  ne  feraient  point  aifcz  fpintueufes  ,  elles  deviendraient  aigres,. 
fi  on  les  laidàitfms  le*  exciter  par  un  ferment.   Il  ferait  mieux  aulfi.  d'exciter 
de  nu, ne  la  fermentation  du  moût  ,    qui  quelquefois   ne  fe  lait  point  aflez 
promptement  ,  &  ainfi  ne  produit  pas  de  vin  allez  fpintueux,   fur-tout  dans, 
les  années  ou  loi  elt  obligé  de  mettre  du  feu  auprès  des  cuves   pour  les; 
,  je  crois  qu'il  1er, ut  b  m  de  tuer  du   vin  ,   comme   l'on  tire  de   la' 
t>ierc  ,  bipartie  la  plus  fermentante,   pour  la  rejetter  dans  les  cuves  de  \  in 
ainii  qu  on  rejette  de  la  levure  dans  les  pièces  de  bière  i   c'eit  une  perfection 
i  i  vin,  qui  don  être  un  article  considérable  des 

l'art  du  bralTeur.    Il  y  a  lieu  de  c.  .  i     le  vin  qui  relte  dans  les  tonnes  uui 
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foudres  ,  eft  une  liqueur  mère ,  qui  fert  à  donner  de  la  qualité  au  vin  nouveau 
qu'on  y  met  chaque  année. 

Levure  sèche,  A.  Getrochnete  Rierhefen ,  on  la  prépare  en  mettant  la 
levure  liquide  dans  des  facs  à  égoutter  ;  enfuite  on  la  met  à  la  preffe  ;  puis  on 
la  partage  en  petites  maifes  qu'on  moule.  Cette  levure  cil  molle,  mais  feche. 

La  levure  feule  ne  donne  pas  un  bon  goût  au  pain  ,  comme  fait  le  levain 
naturel  C 1 39).  Le  pain  qui  mitonne  le  mieux  ,  n  eft  pas  celui  qui  eft  le  plus 
levé  par  de  la  levure  ,  non  plus  que  le  pain  qui  n'eft  pas  allez  levé  ,  à  quoi 
eft  fujet  le  pain  qui  n'a  levé  que  par  le  levain  limple. 

On  met  de  la  levure  avec  le  levain  pour  le  pain  mollet  &  pour  le  pain 
blanc  ;  on  n'en  met  point,  ou  l'on  n'en  doit  point  mettre  ,  pour  le  pain  bis- 
blanc,  parce  que  naturellement  le  pain  bis-blanc  eft  plus  difpofé  à  lever,  que  le 
pain  blanc. 

La  levure  fait  le  pain  moins  blanc ,  que  ne  le  fait  le  levain  de  pâte ,  parce 
que  la  levure  eft  un  levain  plus  vif  j  or  plus  les  levains  font  forts ,  moins  ils 
font  le  pain  blanc  :  au  lieu  que  le  travail  des  mains  le  blanchit  ;  c'eft  pourquoi 
al  faudrait  travailler  la  pâte  par  les  levains  ,  ou  par  la  levure ,  un  peu  moins 
qu'on  ne  fait  aujourd'hui,  &  la  travailler  plus  par  les  mains.  On  appcrqoit 
le  goût  du  iiécle  pour  la  molleffe  ,  jufqucs  dans  la  boulangerie  ;  ce  qui  cit 
un  grand  mal  pour  tout  le  monde. 

Litron  ,  eft  ,  comme  on  le  fait ,  la  feizicme  partie  d'un  boifleau.-  les 
boulangers  vendent  la  farine  au  litron,  au  lieu  de  la  vendre  à  la  livre  ;  il 
vaudrait  cependant  mieux  qu'on  la  vendit  au  poids  ,  qu'à  la  mefure. 

M. 

Macaroni,  A.  Rohrmtdeln  ,  la  pâte  pour  faire  les  macaroni,  eft  la 
même  que  celle  pour  les  vermicels  &  pour  les  lazagnes.  V.  Pi.  IV.  X.  Voy. 
femoule ,   &  vermicels. 

Magnoc  ,  c'eft  une  racine  en  ufage  dans  l'Amérique  ,  pour  faire  du 
pain,  comme  le  grain  l'eft  en  Europe  ;  cette  racine  râpée  &  réduite  en  une 
jefpcce  de  farine  ,   eft  la  calfave. 

Maladies  :  le  pain  eft ,  plus  qu'on  ne  le  croit,  la  caufe  de  beaucoup 
de  maladies,  fur-tout  de  celles  de  l'eftomac,  fî  l'on  n'ufe  pas  de  la  forte  de 
pain  qui  convient ,  ou  11  l'on  en  mange  trop. 

Maladies  épidémiques  ,  ou  populaires  :  le  pain  eft  la  caufe  la  plus 
ordinaire  des  épidémies  parmi  le  peuple,  lorfqu'il  eft  d'une  mauvaif  e  qua- 

(1J9)  Quelques   boulangers,    au    lieu     la  plus  fine  farine  de  feigle  >  &  il  s'en  trpu« 
d'employer  leur    levure ,    préparent    leur      vent  bien» 
jin  ,  pour  le  pain  de  froment  ,  avec  de 
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Hté ,  foit  quTil  ait  été  fait  de  farines  gâtées,  ou  avec  de  mauvaife  eau  ,  foit 
parce  que  les  grains  ont  été  employés  nouveaux  ou  trop  vieux,  ou  remplis 
d'infecïcs  ,  ou  mêlés  d'ivraie  ,  ou  lorfque  ces  grains  ont  eu  trop  d'humidité. 

Manier,  les  levains,  A.  Den  Sauerteig  durcharbeiten  ,  c'eft  les  pétrir: 
plus  on  manie  les  levains  ,  plus  on  travaille  la  pâte  ,  plus  on  les  met  en  état 
de  lever. 

Manière  de  bafîîner  la  pâte  :  on  b  a  {fine  la  pâte  en  répandant  des  baifi- 
nées  d'eau  deffus  ,  &  en  la  repètriflànt  tout  de  fuite.  C'en:  avec  le  baffin  ,  & 
non  avec  le  feau  ,  qu'on  a  coutume  de  verfer  l'eau  fur  la  pâte  pour  la  repê- 
trir  j  c'eft  ce  qui  a  fait  nommer  cette  opération  bajjmer. 

Manière  de  foire  de  bon  pain  chez  foi  :  il  faut  commencer  par  pren- 
dre ,  environ  14  heures  avant  qu'on  ait  befoin  d'avoir  le  pain  cuit  ,  le  mor- 
ceau de  levain  que  l'on  a  gardé  depuis  la  dernière  fois  que  l'on  a  pétri,  ou 
en  emprunter  :  il  importe  peu  quelle  grofleur  on  en  prend.  On  renouvelle- 
ce  levain  avec  autant  d'eau  chaude  &  de  farine ,  qu'il  en  faut  pour  compofer 
un  levain  ,  qui  foit  au  moins  le  quart  de  la  quantité  de  pâte ,  qu'on  fc  propofe- 
de  foire  pour  cuire  en  pains. 

On  garde  chaudement  ce  levain  ,  &  fept  ou  huit  heures  après  on  refait 
ec  levain  en  le  délayant  bien  dans  de  l'eau  ,  moins  chaude  que  la  première: 
fois.  On  prend  pour  compofer  ce  fécond  levain ,  une  quantité  d'eau  &  de* 
farine  ,  telle  que  ce  dernier  levain  £uTe  la  moitié  de  toute  la  pâte  dont  on 
formera  les  pains. 

Ensuite  il  faudra  en  détacher  un  morceau  qu'on  mettra  à  l'écart  entre- 
deux fébiles  de  bois  ,  pour  fervir  de  levain  la  première  fois  que  l'on  rebou- 
langera  ;  on  couvrira  &  l'on  tiendra  le  tout  chaudement. 

Après  avoir  lailfé  lever  pendant  deux  heures  le  fécond  levain  ,  qui  fera' 
la  moitié  de  la  pâte  qu'on  va  faire,  en  délayera  entièrement  &  promtement 
ce  levain  dans  de  l'eau ,•  pour  que  cette  eau  foit  tempérée  comme  elle  doit, 
être  pour  pétrir  à  propos  ,  il  faut  qu'on  ne  la  fente  pas  froide  en  été,  en  y 
trempant  la  main ,   &  qu'on  la  trouve  tiède  en  hiver. 

Il  faut  mêler  la  farine  dans  le  levain  détrempé  ,  &  pétrir  légèrement  en> 
commençant ,  cnfuite  agir  encor  plus  promtement,  &  enfin  travailler  la  pâte; 
M  toutes  fei  forces  ,  &  toujours  vite 

Lorsqu'on  aura  fini  de  travailler  ainfila  pâte,  &  qu'on  l'aura  raiTcm- 
èléc ,  Ml  jettera  deifiis  légèrement  un  peu  de  farine  :  on  la  couvrira  ,  &  ont 
la  Initiera  lever  pendant  une  heure  en  été ,  &  pendant  une  heure  &  demie: 
en  hiver. 

F  ••  lite  on  partagera  la  pâte  en  pains  ,  qu'on  couvrira  ,  &  qu'on  mettra 
à  lever  encor  pendant  une  heure  &  demie  ou  deux  heuecs  ,  ielou  la  chaleua' 
«lutems  &  du  lieu.. 
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Enfin,  on  mettra  ces  pains  au  four,  où  on  les  lailTera  cuire ,  plus  ou 
moins  de  tems ,  félon  que  Ton  a  fait  les  pains  plus  ou  moins  gros  ;  une  heure 
pour  les  pains  d'une  livre,  trois  heures  pour  ceux  de  douze  livres,  &  les 
autres  à  proportion. 

Quoique  ce  foit  une  chofe  bien  commune  de  faire  du  pain ,  il  eft  très- 
rare  qu'on  fâche  le  faire  ;  cependant  cela  elt  très-im portant  à  favoir ,  non- 
ieu'einent  pour  la  bonté  ,  mais  encor  pour  la  quantité  du  pain  ;  c'en:  une 
différence  pour  la  quantité,  d'environ  un  cinquantième  de  plus  en  pain,  û 
l'on  pétrit  comme  je  viens  de  l'expliquer. 

Il  cil  certain  que  plus  de  travail  fait  entrer  plus  d'eau  dans  la  pâte;  &  il 
eft  de  fait  que  plus  d'eau  dans  la  pâte  produit  une  plus  grande  quantité  de 
pain,  qui  elt  d'une  pâte  foutenue  ,  &  qui  donne  plus  de  nourriture  :  il  ne 
fout  pas  regarder  l'eau  combinée  à  propos  avec  les  alimens ,  comme  un  vé- 
hicule feulement  de  la  nourriture;  elle  cil  nourriJlante  auili  elle-même,  prife 
convenablement. 

Il  faut,  pour  bien  pétrir  ainfi  ,  delà  force,  delà  promptitude,  &  ne 
point  employer  1  eau  trop  chaude  i  il  faut  la  chauffer  par  le  travail  dans  la 
pâte  ;  après  cela  la  fermentation  qui  eft  plus  forte,  quoique  plus  tardive  ,  dans 
la  pâte  qui  a  été  ainli  travaillée  ,  donnera  encor  de  la  chaleur  ;  le  travail  donne 
de  la  force  aux  levains  ,  pourvu  qu'on  leur  donne  le  tems  de  s'apprêter. 

Le  pain  étant  d'une  auiïï  grande  utilité  qu'il  eft ,  &  d'une  aufTî 
grande  dépenfe  par  l'ufage  commun  qu'on  en  fait,  je  donne  cette  recette 
pour  le  bien  faire  en  général  ,  &  je  la  mets  à  la  portée  de  tout  le  monde, 
en  exemptant  de  l'obligation  de  lire  pour  cela  un  gros  volume:  je  crois 
«qu'il  eft  utile  d'apprendre  à  mieux  faire  le  pain ,  &  pour  la  qualité  &  pour  la 
•quantité  :  fur-tout  dans  les  provinces  &  dans  les  campagnes,  où  communément 
en  ne  fait  pas  le  pain  aifez  bon  ,  ni  à  profit,  comme  on  le  croit;  au  contraire, 
on  y  perd  beaucoup,  en  ne  fefant  pas  aifez  de  levain,  &  ne  pétrifiant 
pas  fuîfifamment. 

Si  l'on  peut  avoir  une  farine  de  grains  mêlés  ,  ou  fi  Ton  peut  affortir 
enfemblc  diverfes  farines,  &  ne  les  pas  employer  trop  nouvellement  mou- 
lues ,    on  réufîira  encor  mieux  ,  pour  la  qualité  &  pour  la  quantité  du  pain. 

Manière  de  conferver  la  pâte,  pour  en  arrêter  la  fermentation, 
pour  l'empêcher  d'aigrir  ,  &  même  pour  la  raccommoder,  afin  d'en  faire 
bon  pain.  En  tout  il  faut  prendre  garde  à  ne  pas  biffer  échapper  l'occa- 
ilon:  pour  peu  ^\\i\)i\  lailfe  palier  le  point  de  l'apprêt  du  levain,  il  fe 
gâte  :  il  vaut  mieux  le  prendre  un  peu  avant  qu'après  ;  comme  les  vins  qui 
n'ont  cuvé  qu'autant  qu'il  eft  néceilaire  ,  font  meilleurs  que  Ci  on  les 
i  ait  lailfe  plus  long-tems  cuver.  Il  ne  faut  pas  différer  inutilement  ce  que 
.    a  ncut  faire  actuellement.     Le  tems   prêtent  Ut  précieux  pour  ce  que 

l'on 
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l'on  a  ;  l'avenir  eft  précieux  aufïi  pour  ce  que  l'on  n'a  point  ;  mais  ce  que  l'on  a 
eft  sûr,  &  ce  que  l'on  n'a  point  ne  l'eftpas  ;  ainfî  letems  préfent  doit  être  plus 
chereucor  que  l'avenir.  On  éprouve  cela  dans  tout ,  dans  la  Chimie,  &  dans 
le  Phyfique  comme  dans  le  Moral  :  il  importe  beaucoup  de  prendre  les 
levains  &  la  pâte  à  leur  point  ;  &  je  le  répète ,  il  faut  les  prendre  plutôt 
avant  qu'après,  pour  faire  de  bon  pain. 

Manières  diverfes  &  particulières  de   pétrir  pour  le  Public. 

La  manière  de  faire  le  pain  à  Provins  en  Brie  eft  finguliere  :  on  ne 
fait  que  deux  levains,  &  on  ne  fait  le  levain  de  toupoint  que  le  foi-r 
avant  d'aller  fe  coucher  :  ce  levain  eft  petit  ;  il  n'eft  que  le  quart  au  plus 
de  la  fournée  ;  on  le  laiife  prendre  fon  apprêt  pendant  toute  la  nuit  ,•  on  ne 
pétrit  que  le  lendemain  matin ,  &  l'on  pétrit  clair ,  en  fefant  entrer  beau- 
coup d'eau  dans  la  pâte.  On  la  laiife  long-tems  fur  couche  ,  &  quoiqu'on 
l'ait  fait  très-molle,  elle  fe  foutient  lorfqu'on  va  l'enfourner:  &  dans  le 
four  les  pains  enrlent  beaucoup  ;  ce  pain  eft  bon  au  goût.  Il  n'eft  pas 
blanc,  parce  qu'il  y  a  beaucoup  d'eau,  &  parce  que  le  levain  eft  pris 
trop   vieux. 

Marque  du  pain,  A.  Zeichen  des  Brodtes.  lia  été  ordonné  aux  bou- 
langers d'imprimer  fur  le  pain  qu'ils  font ,  les  lettres  initiales  de  leurs 
noms  j  &  en  même  tems  de  marquer  la  pefanteur  de  chaque  pain ,  par 
autant  de  points  que  le  pain  pefe  de  livres,  afin  d'avoir  recours  contre  le 
boulanger,  dans  le  cas  de  défectuofité,  foit  par  la  mauvaife  qualité  du 
pain,  foit  par  la  fauifeté  du   poids  marqué. 

Marrons,  A.  Bnzeln:  les  boulangers  nomment  ainfi  les  grumeaux  qui 
fe  trouvent  fouvent  dans  la  fontaine,  pendant  qu'on  y  diifout  les  levains i 
&  auifi  les  grumeaux  qui  fe  forment  quelquefois  dans  la  pâte  en  la  pétrif- 
iant, fontappellée  marrons. 

&  châtaignes  ,  font  meilleurs  bouillis  que  rôtis,  pour  la 
poitrine-,  ce  au  contraire  ils  font  meilleurs  rôtis  que  bouillis  pour  l'efto- 
mac  Les  châtaignes  &  les  marrons  font  plus  adoucilîans  &  plus  rafrai- 
ch:  bouillis  que  rôtis. 

RTEAU   de  meunier,  pour   rebattre  les  meules  de   moulin,   l\  FI. 

1  fiS- 
Mii  '  ins,  A.    Vtitermengung  des  Getreydes ,  pour  faire  de 

îpain,  >r  des  bleds  mêlés j   comme  pour  faire  de  bon  vin, 

il    faut   mêler   enfemble  des  raifins   de  différentes    fortes  &  dé   différons 

. 

alîbrtiment  des  farines:  comme  pour  fuir  de  bon  cidre, 
prend  diri  5  de  pommes  U  de  poires,  il  efl   bon  auiii  pour 

tin,  d  i'iioitir  &  de  mêler  enfemble  divçrfes  farim 
Tom  I.  1 1 1 
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Mesurage  ,  eft  la  fource  principale  du  profit  des  regratiers ,  c'eft-à. 
dire,  des  revendeurs. 

MÉTEIL,  A.  Gemangkorn  ,  eft  un  mélange  de  froment  &  de  feigle  ; 
c'eft  ce  que  l'on  nomme  méléard  en  Bretagne. 

Méthodes  diverfes  de  pétrir,  peuvent  toutes  être  réduites  à  trois 
principales,  favoir  ,  i".  à  celle  de  pétrir  fur  pâte  ;  2\  à  celle  de  pétrir 
fur  les  levains;  3*.  enfin,  à  celle  de  pétrir  fur  levains  naturels.  Toutes 
ces  diverfes  méthodes  de  pétrir  ne  peuvent  avoir  lieu  dans  les  maifons 
particulières. 

Tirer  le  levain  de  toupoint  de  la  pâte  même  à  chaque  fournée ,  pour 
le  pêtriifage  fuivant ,  eft  ce  que  Ton  nomme  pétrir  fur  pâte. 

Méthode  de  pétrir  fur  levains,  eft  lorfqu'on  tire,  pour  pétrir  la 
prochaine  fois  ,  le  levain  ,  du  levain  même  de  toupoint  i  au  lieu  qu'on 
tire  de  la  pâte  même  le  levain ,    lorfqu'on  pétrit  fur  pâte. 

MÉTHODE  de  pétrir  fur  levains  naturels  ,  fe  nomme  ainfi  ,  parce  qu'on 
peut  faire  fans  levure,  avec  les  fimples  levains  de  pâte  qui  font  les  plus 
naturels  non- feulement  le  pain  ordinaire  &  le  pain  mi-mollet,  mais  auliî 
le  pain  mollet,  qu'on  fait  toujours  avec  levure  lorfqu'on  n'emploie  pas 
cette  méthode  de  pétrir  fur  levains  naturels. 

METTRE  la  pâte  à  prendre  levain,  A.  Den  Teig  zukommen  lajfen ,  c'eft 
lorfqu'après  avoir  fini  d'acommoder  la  pâte ,  on  la  laiife  .en  repos  pendant 
environ  une  demi-heure. 

Mettre  fur  couche,  A.  Aufdas  BroJttach  legen,  c'eft  quand  on  a 
fini  de  pétrir  ,  étendre  fur  une  efpece  de  table  une  toile  qu'on  nomme 
couche,  fur  laquelle  on  poudre  de  la  farine,  &  l'on  y  met  la  pâte  3  enfuite 
on  jette  fur  le  tout  un  peu  de  farine  &  une  couverture  ou  des  facs. 

Meules  de  moulin,  A.  Miïbljieine  :  elles  font  différentes  dans  les  dif- 
férens  moulins  par  leur  grandeur,  par  la  nature  des  pierres  dont  elles 
font  compofées,  par  les  diverfes  façons  dont  elles  font  montées,  &  félon 
qu'elles  ont  été  travaillées.  En  général,  plus  les  meules  font  dures,  meilleures 
elles  font. 

Meule  ARDENTE,  A.  En  brennender  Muhljiein  ,  on  nomme  ainfi  une 
meule  qui  eft  plus  coupante  par  les  inégalités  qu'elle  a  naturellement,  & 
par  celles  qu'on  lui  a  faites  en  la  travaillant. 

Meule  courante,  A.  Der  Ldufer ,  eft  la  meule  de  deifus,  qu'on 
fait  mouvoir  honfontalement. 

Meule  gisante,  A.  Der  Bodenflein,  eft  la  meule  de  deflous,  qui  eft 
fixe. 

On  trouve  parmi  les  mémoires  de  l'Académie  Roya'e  des  Sciences, 
année   1758,  un  mémoire  fur  les  pierres  meulières  à  moudre  les  grains, 
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de  M.  Guettard.  Il  y  a  nuiîi  dans  le  recueil  des  mémoires  de  l'Académie 
â'Erford,  une  dùfertation  fur  les  meules  pour  moudre  la  farine,  pour 
tirer  les  huiles,  &c.  fur  la  manière  de  monter  les  meules,  &  de  les  piquer 
diiîeremment  pour  les  diiférens  ufages ,  par  M.   Gerhard   Hoffmann. 

Meuniers:  on  a  coutume  de  payer  les  meuniers  au  moulin  en  fub« 
fiance  ,  c'eft-à-dire  ,  en  grain  ,  ou  en  farine  j  mais  c'eft  un  mauvais  ufage  : 
il  vaudrai:  mieux  les  payer  en  argent ,  &  les  obliger  à  rendre  en  total 
ce  qu'ils  ont  reçu  ,  poids  pour  poids  ,  au  déchet  près  de  la  mouture. 
V.  Déchet. 

Comme  Ton  a  défendu  aux  mefureurs  de  prendre  du  grain  pour  leur 
payement,  il  devroit  sire  défendu  aux  meuniers  de  fe  faire  payer  autre- 
ment qtfen  argent,  lî  y  a  déjà  Iong-tems  que  l'on  connaît  l'abus  où  l'on 
elt  fur  cela,  puifque  par  arrêt  du  parlement  du  n  Février  &  du  28  Mars 
1719,  la  Cour  ordonna  que  dorénavant  les  moutures  feroient  payées  aux 
meuniers  en  argent ,  &  non  en  bled. 

Millet,  A.  Hirfe:  le  milîet  était  mi*  au  nombre  des  bleds  ,  du  tems 
de  Pline,  parce  que  les  payfans  en  feraient  du  pain  en  Italie;  cet  auteur 
dit,  Liv  XVIII.  c.  10.  que  dans  la  Campante  on  fait  du  pain  de  millet  fort 
doux,  &  une  bouillie  très-blanche.  Suivant  cet  auteur-,  il  n'eft  point 
de  grain  fi  pefant  que  le  millet,  <x  qui  renfle  davantage  à  la  cuifon: 
ce  naturalise  dit  qu'un  boiùeau  de  millet  de  vingt  livres  donne  foixante 
livres  de  pain.  Le  grain  de  millet  fructifie  beaucoup  auiïï  ;  d'où  l'on 
peut  conclure  qu'on  devrait  en  cultiver  plus  qu'on  ne  fait,  il  ce  n'eft  peut- 
être  qu'il  fatigue  trop    la  terre  ;  je  le  foupqonnc. 

Le  millet  fait  le  meilleur  levain  en  général,  &  je  crois  qu'il  cft  pro- 
pre à  faire  de   bonne  bière  (  140  ). 

Minot  A.  fein  weijfes  Mthl ,  cft  dans  la  mouture  méridionale  la  farine 
qui  palfe  la  piemiere  par  la  partie  la  plus  fine  du  blutoir.    On  renferme 

(140  L'expérience  n'a  rien  décidé  en-  était  devenu  fi  mauvais  que  le  bétail  n'en 
cor  fur  l'ufige  du  millet  pour  faire  de  la  voulait  pas.  Un  brandevinier  s'en  chargea, 
bière.  On  pourrait  craindre  que  le  malt  &  il  y  trouva  bien  Ton  compte.  Il  le  fit  d'a- 
fait  avec  du  millet  ne  donnât  une  bouillie,  bord  recuire  bien  fort,  il  le  hacha  enfuitc 
de  laquelle  on  ne  faurait  tirer  une  boiffbn  par  petits  morceaux  ,  &  il  le  fitarrofer  d'eau 
agréable.  Si  on  en  fefait  l'eflai ,  il  faudrait  tiéde  ,  &  il  mêla  de  la  paille  hachée  fort 
j  mêler  de  la  paille  grofliérement  hachée,  gros,  &  il  y  jetta  de  la  levure,  ci  plus 
■L  SCHlKBBI  rapporte  a  et  propos  «ne  grande  quantité  qu'on  n'y  en  met  d'ordi- 
maniere  de  tirer  parti  d'une  certaine  quan-  naire.  La  fermentation  fe  fit  très-bien,  con- 
dc  pain,  qui  fc  trouverait  abfolument  gâ-  tre  tome  apparence,  &  on  en  tira  beau- 
té.  1  -           1   dernière  guerre  ,   on  fc  trouva  coup  de  tres-bon  branderin. 

ttl   beaucoup   de  pain  de   munition  qui 

Il  1   2 
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ordinairement  cette  fiirine ,  &  on  la  garde  dans  des  tonneaux  nommés 
Minois,   pour  la  tranfportcr  par  mer  (141). 

Moudre  rond  ,  c'eft  ne  mondre  ni  trop  haut ,  ni  trop  bas ,  ni  trop 
vite,  ni  trop  lentement. 

Moulage,  A.  Das  Triefaverck ,  c'elt  l'action  du  moulin  ,  particulière- 
ment  celle  des  meules,  qui  peuvent  travailler  différemment:  le  moulage 
eit  auiîi  ce  qui  réfulte  du  mouvement  des  meules  ,  de  leur  polltion  &  de 
leur  nature  ;  moulage  fe  dit  encor  de  renfemble  des  parties  du  moulin  , 
qui  agiifent  immédiatement  fur  ce  que  l'on  y  moud. 

Moulins  bannaux,  A.  Zwangmiihlen  :  les  premiers  titres  de  bannalité  ont 
été  la  pauvreté  des  vaflaux  &  la  puiifance  des  feigneurs ,  dans  le  commen- 
cement du  onzième  fiécle  ,  pendant  les  troubles  de  la  guerre  qui  défolait 
alors  la  France. 

MoutuiÀe  EN  grosse,   eft  en  général  celle  qui  ne  remoud  point. 

Mouture  de  payfan,  ou  mouture  ruitique,  eit  une  mouture  en  gro.Te  , 
qui  blute  au  moulin  par  unfeul  bluteau  ,  qui  lailfe  de  la  grolie  farine  ou  du 
gruau  dans  le  fon,  qui  retient  du  fon  dans  la  farine. 

Mouture  en  grosse  ,  proprement  dite,  eit  celle  par  laquelle  on  réparé 
exactement  des  fons,  les  farines  Se  les  gruaux  ,  qu'on  ne  remoud  point 
ou  que  Ton  ne  remoud  qu'une  fois. 

Mouture  économique,  ou  par  économie,  eit  la  méthode  de  féparer 
les  fons  des  gruaux,  &.  de  les  remoudre  depuis  quatre  jufqu'à  fept  fois. 

La  mouture  économique  était  en  ulage  des  il  y  a  environ  200  ans  , 
comme  on  le  voit  dans  le  Tra&atus peculiaris  Sebaldi  Mulleri,  imprimé  en  1602. 

Mouture  méridionale,  eft  la  méthode  de  moudre  ,  que  Ton  fuit  dans 
les  provinces  méridionales  de  France. 

Mouture  feptentrionale  ,  eit  la  manière  pratiquée  dans  les  provinces 
feptentrionales  de  France. 

Muid  de  froment ,  pcfe  environ  4800  livres. 

N. 

Nouilles,  A.  Nudehi,  efpece  de  pâte  d'Allemagne,  qu'on  nomme  en 
Lorraine,  des  pivots  :  on  prépare  le  plus  ordinairement  les  nouilles  avec  de  la  fa- 
rine de  froment  qu'on  pétrit  avec  de  l'eau  tiède  un  peu  falée  ;  on  pétrit  forte- 

(141)  L'ufage  de  mettre  la  farine  en  mi-  la  remue  chaque  jour,    pendant  trois  fe- 

vots  ,  ne  fert  pas  feulement  pour  la  ma-  mairies,  alors  on  la  pile  bien  en  la  mettant 

n'ne  il  eft   très- utile    pour    la    conferver  dans  les  barriques  ,  &  on  ]- eut  la  conferver 

long-tems.    On  a  foin  de  faire  bien  féeher  pendant  cinquante  ans  &  plus.  La  farine  de 

la  farine  qu'on  veut  conferver  ainfi ,  immé-  deuxième  de  gruau  devient  amere  ,  quand 

diatement  après  qu'elle  a  été  moulue.    On  on  la  garde  trop  long-tems. 
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ment  cette  pâte ,  enfuite  on  la  partage  en  morceaux,  &  l'on  applattit  ces  mor- 
ceaux de  pace  fur  une  table  avec  un  rouleau  ;  enfin  ,  on  coupe  en  efpece  de 
rubans  ou  de  lazagnes  ,  cette  pâte  applatie  bien  mince,  qui  font  les  nouilles. 
Pour  les  manger  on  les  fait  cuire  dans  de  l'eau  pendant  environ  une  heure  & 
demie  :  on  met  les  nouilles  dans  les  bouillons  de  l'eau  bouillante  ;  on  y  ajoute 
encor  un  peu  de  fel,  &  enfin  du  beurre.  On  ne  fait  bouillir  l'eau  bien  fort 
que  pour  y  mettre  les  nouilles ,  &  pendant  qu'on  les  y  met  ;  enfuite  on  les 
fait  cuire  doucement ,  remuant  de  tems  en  tems  avec  une  cuiller  dans  le  fond 
du  vaiiîeau.  Cela  compofe  une  nourriture  raifafiante  ,  &  propre  dans  les  di- 
res ,  parce  que  les  farineux  qui  n'ont  point  fermenté  fe  digèrent  plus  diffi- 
cilement ,  &  le  diftribue»t  plus  lentement  dans  les  corps  qui  s'en  noumiîènt: 
ils  réfutent  ainfi  plus  long-tems  au  retour  de  la  faim. 

Nourriture  par  excellence ,  ou  pouvant  tenir  lieu  de  tout  pour  nour- 
riture  3   c'eft  le  pain. 

O. 

Objet  principal  de  l'agriculture ,  font  les  farineux  ,  &  particulièrement 
les  grains  pour  faire  le  pain.    J'oy.  Agriculture. 

OBLIES,    Oublies,    iSûJuç  «fnç. 

Opérer  par  la  voie  féche  :  on  dit  en  Chimie,  plus  encor  en  Alchimie, 
opérer  far  la  voie  féche ,  quand  on  n'emploie  pas  un  diifolvant  liquide.  Le  pain 
cit  le  produit  d'une  fermentation  féche  ;  &  le  vin,  celui  d'une  fermentation 
liquide  ;  fermentation  féche,  c'elt-à-dire,  qui  ne  fe  fait  pas  dans  un  liquide. 

Orge,  A.  Gerjieu ,  eft  le  grain  le  plus  propre  à  faire  la  bière.  Ilpefeun 
peu  moins  que  le  froment.  Pour  faire  lever  la  pâte  de  farine  d'orge,  il  eft 
bon  d'y  mêler  de  la  farine  d'ers  ou  de  ciceroles  :  les  ers  ,  comme  tous  les  lé- 
gumincux,  contiennent  beaucoup  d'air  élaftique ,  d'où  vient  qu'ils  font  ven- 
teux par  une  partie  confidérablc  muqueufe  qui  eit  dans  les  légumineux.  J'oy. 
Pain  furge. 

La  farine  d'orge  n'eft  pas  fi  chaude  &  ne  delîechcpas  tant  que  la  farine 
d'avoine.  Les  Hollandais  nourrirent  leurs  matelots  avec  l'orge  qu'ils  nom- 
ment (i  rti  s  ne  font  as  il  fujets  au  feorbut  que  le  font  les  matelots  an- 
glais, qui  ufent  du  gruau  d'avoil 

Il  faut  le  choilîr  fec,  net,  &  prendre  garde  qu'il  n'ait  pas  fodeur  de 
poufBere  ,  ni  de  moifi. 

L'orge  empêche  le  lait  de  cailler  ;  ce  que  ne  fait  pas  de  même  le  gruau 

d'avoine  ,  qui  fouvent  prend  un  ;  iii        \xx  par  la  digeltion  :  c'eft  pour- 

i  l'orge  eft  bon  dans  les  maladies  où  il  y  a  d<:  l'aigre  dans  les  humeurs, 

qui  em  ëche  le  lait  dcr/uilir;  au  lieu  que  lorfque  le  lait  fe  corrompt  par  une 

quai         ineufe  it  mieux 3  c'eft  d'après  l'expérience; 

lu  3 
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Je  fais  un  grand  ufage  ,  pour  adoucir  le  fang,  &  pour  fortifier  la  poi- 
trine, d'une  décoction  d'orge  &  de  chardon  roland  ou  panicaut,  coupée 
avec  du  lait  écrémé,  ou  émullionée  avec  des  pignons  doux  pour  ceux  à  qui  le 
lait  ne  convient  pas. 

Ouras  ,  ou  Eventoufes  ,  c'eft  le  foupirail  des  fours  de  munition. 

P. 

Pain,  A.  Broât ,  fon  odeur,  lorfqu'il  eft  encor  chaud,  effc  cordiale  & 
reftaurante  ;  le  médecin  Démocrite  employa  cette  qualité  du  pain  chaud  pour 
fe  prolonger  la  vie  pendant  quelques  jours  fans  manger.  La  religion  maho- 
raétane  qui  défend  le  vin  ,  permet  1  ufage  du  pain  trempé  dans  du  vin  ,  &  mis 
dans  la  bouche  pour  les  cas  d'évanouilfement.  Le  pain  chaud ,  feu! ,  on  arrofé 
d'une  liqueur  fpiritueufe  ,  appliqué  fur  le  côté,  lorfqu'il  eft  befoin  de  ré- 
foudre par  une  chaleur  humide  &  fortifiante ,  fert  d'un  bon  cataplafme. 

Pain  à  Carié.    V.  PL  VI,  fig.  6. 

Pain  à  la  Reine  ,   V.  PL  VIIL  N. 

Pain  à  la  Ségovie,   V.  PL  %.  O. 

Pain  à  Potages,  V.  PL  VI.  jig.  4. 

Pain  à  Soupes  ,   V.  PL  VIIL  C. 

PAiNAzime,  pain  fans  levain ,  A.  Ungefauertes  Brodt.  La  religion  ma- 
hométane  porte  un  grand  préjudice,  dans  les  pays  où  elle  eft  obLervée,  en 
empêchant  de  taire  lever  la  pâte  avec  laquelle  on  fait  le  pain  de  ieurs  habi- 
tans.  Les  Mahométans  ne  favent  pas  faire  le  pain  :  ils  le  préparent  ordinai- 
rement chaque  jour  pour  chaque  repas  ,  &  le  font  cuire  dans  l'âtre  de  la  che- 
minée ,  &  fous  la  cendre  ,  comme  l'on  fefait  dans  les  premiers  tems  de  l' ufage 
du  pain. 

Le  pain  fans  levain  prend  en  vieillillant ,  un  goût  de  moifi,  qui  vient 
du  long  fejour  de  l'eau  avec  la  farine  dans  la  pâte  ,  pendant  lequel  il  fe  fait 
une  fermentation  lente,  qui  tend  à  la  pourriture  ;  or  la  pourriture  de  la  fa- 
rine avec  l'eau  dans  un  pain  qui  n'eft  pas  levé  ,  donne  une  odeur  &  une  fa- 
veur de  moifi  ;  au  lieu  que  le  pain  bien  fait  avec  levain,  fe  féche  en  vieil- 
liflànt ,  fans  pourrir. 

Pain  bien  cuit  eft  toujours  bon  ,  eft  un  dicton  des  boulangers. 

Pain  bis,  A.  Scbwarz  Brodt ,  doit  être  plus  long-tems  au  four  que  le 
pain  blanc.  On  a  toujours  &  par-tout  été  obligé  de  tems-cn-tems  ,  de  for- 
cer les  boulangers  à  faire  du  pain  bis ,  parce  qu'ils  y  gagnent  moins  qu'à 
faire  du  pain  blanc.  On  les  a  obligés  à  Rennes  ,  par  un  arrêt  du  parlement 
du  28  Février  1752  ,  de  faire  deux  fois  autant  de  pain  bis  que  de  pain  blanc. 

Pain  Bifcuit ,  hi$9<n. 

Pain  bonprenicle,  bon-pour-nicol,  pain  de  "Weftphalie.  On  compofe 
ordinairement  ce  pain  avec  des  farines  d'orge ,  de  feigle  &  de  farrazin. 
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Pain  chapelé  ,  A.  Rafpelbrodt  ,  était  anciennement  connu  ;  il  en  eft 
parlé  dans  Athénée,  qui  vivait  du  tems  de  l'Empereur  Commode. 

Pain  cornu,   V.  Pi.  VIII.?. 

Pains  de  différentes  efpeces  &  qualités.  Athénée,  dans  fon  traité  des 
alimens  ,  compte  jufqu'à  foixante  &  douze  fortes  de  pains ,  ou  de  pâtifferies , 
qui  étaient  en  ufage  en  Grèce. 

Pain  de  froment ,  A.  Weitzer.br odt,  eft  le  meilleur  &  le  plus  nourrifTant, 
il  convient  moins  à  ceux  qui  font  d'un  tempérament  fanguin  ,  qu'aux 
mélancholiques. 

Pain  de  gruau  ,  autrement  pain  mouffaut ,  pain  grifon  ,  pain  haligour- 
de  ,  c'eft  le  même  pain  connu  fous  dirférens  noms  en  divers  pays. 

Le  pain  de  farine  de  gruau,  de  blanc-bourgeois  ,  n'eft  pas  ii  blanc,  que 
Peft  le  pain  fait  avec  la  farine  de  blanc,  qui  eft  la  première  farine  de  bled  :  le 
pain  de  la  farine  de  gruau  eft  un  peu  jaune  ,  &  il  n'en  eft  que  meilleur. 

Pain  de  mie,  A.  Brojawbrodt ,  eft  en  ufage  dans  les  cuifines  pour  paner 
les  viandes  que  l'on  rôtit  foit  à  la  broche  ,  foit  fur  le  gril ,   l'oyez  PL  VIII.  A. 

Pain  de  millet.   V.  Millet. 

Pain  d'orge  ,  A.  Gerjienbrodt ,  il  doit  être  enfourné  auïTî-tôt  qu'il  eft 
façonné ,  parce  qu'il  fe  féche  ,  fe  fend  &  s'émiette  :  la  farine  d'orge  n'a  pas 
en  pâte,  autant  de  liaifon  que  celle  de  feigle  ,  elle  en  a  moins  encor  que  celle 
de  froment.  Le  pain  d'orge  rafraîchit  &  donne  la  liberté  du  ventre.  Ancien- 
nement le  pain  d'orge  était  préféré  pour  les  goûteux.  Arétee*  dans  le  Livre  II. 
de  la  cure  de*  maladies  longues  ,  recommande  pour  les  lépreux  le  pain  d'orge, 
comme  un  pain  très-fain.  Il  y  en  a  qui  croient  que  ceux  qui  vivent  de  pain 
d'orge,  font  exempts  de  maladies  des  pieds,  comme  de  la  goutte,  ce  qui 
peut  venir  aufïi  de  ce  que  l'orge  eft  moins  nournilant. 

Pain  de  pâte  ferme ,  c'eft  le  meilleur  pain. 

Pain  de  Sarrafin  ,  A.  BroAt  von  Bmhveitzen  ,  fe  digère  facilement  ;  il 
retferre  ;  il  eft  p'us  chaud  &  nourrit  plus  que  ceux  de  feigle  &  d'orge. 

Pain  de  feigle  ,  A.  Kockenbrodt  ,  plus  rafrnichil.'ant,  nourrit  moins,  & 
.convient  moins  aux  mélancholiques  que  le  pain  de  froment. 

Pain  doux  levé  ,  dont  la  pâte  n'a  pas  bien  fermenté. 

Pain  en  artichaut,    V.  PL  VIII.  Q. 

Pain  en  bourrelet,  V.  PI.  VIII.  M.  On  rompt  ce  pain  plutôt  qu'on  ne 
le  coupe  ;  autrefois  lorfqu'on  fefnit  les  pains  très-plats  ,  on  ne  les  coupait 
pas,  on  les  rompait  :  les  deux  voyageurs  d'Emmalis  cognoverunt  eum  in  frac- 
tiune  p.intf.    I.uc.  c.  2  4. 

l'Ai  s  fen        \    Gefenkt  SroJt ,   cft  le  pain  brûlé  défions  par  la  cuiflbn. 
PaIB        :s  cuit ,  ou  r  A.    Vnimifeb.\then  teiguhtes  lit  odt. 

Pain  matte  ,  A.  tin  nuht  gtnng  aufgegiwgenes  Brodt,  eft  un  pain  doux-lcvc. 
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Pain  métoumé,  A.  Vngleiches  BroJi ,  eft  un  pain  inégal  &  défiguré. 

Pain  mi-mollet-  A.  Mittel  BroJt  ,  eft  le  meilleur. 

Pain  mollet  ,    A.    Cocker  Brodt.    Le  pain  mollet  gâte  les  dents  &  les 
gencives  ;  celui  de  pâte  ferme  au  contraire  les  raffermit  &  les  nétaie.    Les 
Romains  fêlaient  le  pain  mollet  avec  une  efpece  de  bled  blanc  qu'ils  nom- 
niaient  Jiligo.  Juvénal ,  Sat.  V.  parle  du  pain  mollet  ,   lorfqu'il  die: 
Sed  tener  ac  niveus  mollique  Jiligiue  farfus  , 
Servatur  domino. 
Les  Grecs  y  mettaient  de  l'huile,    du  fel  &  du  lait  :  c'était  le  pain  qu'on 
nommait  de  Cappadoce  ,  qui  était  le  plus  fameux,  avec  celui  de  Chypre, 
avant  celui  d'Athènes*. 

Palmiers  ,  font  d'un  aufîi  grand  produit  dans  l'autre  hémifphère  ,  que 
le  font  dans  le  nôtre  ,  les  pommiers  ,  les  vignes  &  les  bleds. 

On  peut  diftinguer  en  général  toutes  les  fortes  de  palmiers  en  trois  gen- 
res ;  i°.  en  palmiers  porte-fruits ,  dont  les  fruits  font  bons  à  manger  ;  2°.  en 
palmiers  vineux  ,  d'où  Ton  tire  des  liqueurs  à  boire  ;  3°.  enfin,  en  palmiers 
porte  farines  ,  qui  tiennent  lieu  de  grains. 

Le  genre  des  palmiers  porte-farine,  dont  il  s'agit  ici,  comprend  qua- 
tre efpeces  ;  la  première  qui  cit  le  Sagou  franc  ,  eft  nommée  dans  le  pays 
Sapia  tuni. 

La  féconde  efpece  eft  le  Sagou  fauvage  ,  que  les  infulaircs  appellent 
Sapia  ibur. 

La  troifieme  efpece  eft  le  Sagou  épineux ,  nommé  par  les  Indiens  Sapia 
macanova. 

Enein  ,  la  quatrième  efpece  eft  le  Sagou  lijje ,  connu  dans  les  Indes  fous 
le  nom  Sapia  molat. 

C'est  la  première  de  ces  efpeces  de  palmiers  qui  donne  le  meilleur  fagou, 
nommé  jàgoe  par  les  infulaircs  d'Amboine,  où  eft  le  meilleur  ;  fagu  parles 
étrangers  ,  «Se  que  j'écris  fagou. 

Panasses  :  les  boulangers  nomment  ainll  toutes  fortes  de  petits  pains 
en  général , 

Papeda,  ou  Sagou  apprêté;  c'eft  une  efpece  de  bouillie  épaifle ,  très- 
renommée  dans  les  Illes  orientales.  On  fait  à  la  papeda  une  fauce  avec  du 
jus  de  poilfon  ,  des  épices  &  du  fuc  de  citron. 

La  manière  de  prendre  cette  nourriture  eft  finguliere  :  il  faut  la  met- 
tre eu  efpeces  de  boulettes,  en  la  tournant  par  parties  avec  deux  petites  ba- 
guettes i  &  l'on  jette  dans  la  fauce  ces  boulettes,  à  mefure  qu'on  les  a  façon- 
nées ;  enfuite  on  les  avale  fans  mâcher  ,  &  à  différentes  reprilés ,  en  humant 
avec  elles  un  peu  de  la  fauce. 

Cette  façon  de  manger  avec  de  petites  baguettes  eft  en  ufage  dans  les 

pays 
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pays   chauds,   même  parmi    les   payfans    des  provinces   méridionales    de 
France. 

Pâte  ,  moyens  de  la  raccommoder.  Il  faut  plutôt  s'animer  que  fe  re- 
buter par  les  accidensj  &  l'on  doit  s'aifùrer  par  de  nouveaux  travaux  le 
fruit  de  fes  peines. 

Pâtes  d'Italie,  qu'on  fait  aujourd'hui  en  France  auilî  bien  pour  le 
moins  qu'en  Icalie,  depuis  que  j'en  ai  appris  la  compofition  par  le  moyen 
de  fa  vans  amateurs  des  arts  ,  qui  en  voyageant  en  Italie  ont  fait  ,  pour 
m'obliger',  des  recherches  fur  la  fabrication  de  ces  pâtes  ,  que  j'ai  décrite 
dans  l'art  du  vermicelicr. 

M.  dit  Sap  ,  Provençal  ,  aujourd'hui  vermicelier  du  roi ,  a  coopéré 
auffi  avec  moi  à  perfectionner  ces  pâtes  en  France. 

Pastilles  d'Epiménides,  efpece  de  pâte  nourrifiante,  inventée  pour 
tenir  lieu  de  pain. 

Pâtisserie,  A.  Gebackens ,  les  anciens  comprenaient  fous  le  nom  de 
pain  ce  que  nous  distinguons  aujourd'hui  par  ceux  de  p/itijferie  &  de  pièce 
de  four. 

Pâtissier  &  boulanger  étaient  autrefois  tout  un,  &  le  font  encor  au- 
jourd'hui  dans  les  petites  villes,  où  les  boulangers  font  les  gâteaux,  les 
torquettes  ,  les  échaudés ,  &c.  Par  l'article  62  des  ftatuts  des  boulangers  de 
Paris  de  \6%o  ,  il  elt  défendu  aux  pâtiffiers  de  cuire  du  pain. 

Pelles  de  boulanger  V.  PL  V.  C.  &  PL  IX.  C.  D.  E.  I. 

PETITE  VÉROLE  ,    V.  Inoculation  de  la  petite  vérole  ,    &  Levain  verJ. 

Petits  Pains,  A.  Kleme  Brodte  :  plus  les  pains  font  réduits  à  un  petit 
poids ,  plus  ils  prennent  de  croûte  à  la  cuiffon  ,  &  plus  ils  deviennent  légers 
par  ce  moyen   :    les  diverfes  façons  de  faire  les  petits   pains.    V.  PL  VL 

fi-  *■ 

Petite  Sons  ,  ou  recoupes  &  recoupettes ,  A.  Gantz  fclnvartz  Aftermcbl, 

font  compofés  du  refte  de  fécorec  qui  eit  le  fon  ,  &  du  germe  du  grain. 

PÈTB.1N  ,  A.  Backtrog,  ou  may  ,  ou  huche,  cit  une  efpece  d'au  je  ou 
de  coffre  ,  dans  lequel  on  fait  la  pâte  ,  Y.  PL  Il'.jig.  2.  &  8-  PL  V.  Jig.  I.  A. 
B.  C.  D. 

Pétrir  ,  c'cfl ,  comme  on  le  fait ,  allier  la  farine  avec  de  l'eau  pour  en 
f;irc  de  la  pâte  en  général  ;  mais  en  particulier,  pétrir,  A.  Knifauern ,  s'en- 
tend du  premier  tour  du  pétriifage.  • 

Pétri r  fournée  çjj  levain  ,  le  dit  lorfqu'on  pétrit  une  afTcz  grande  quan- 
tité pour  faire  le  pain  delà  fournée  a  laquelle  on  travaille,  &  pour  fournie 
le  levain  de  celle  qui  fuma,  ou  même  pour  les  levains  des  deux  fouillées 
fui  vantes. 

I  I  1  r  1  r  fur  couche  ,  A.  Gefcbw'md  Kncttat ,  c'efl  lorfqu'ayant  beaucoup 
Tome  I.  Kkk 
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de  pain  à  faire  ,  on  pétrit  pendant  que  la  pâte  ou  les  pains  pour  la  dernière 
fournée  font  encor  fur  couche. 

Pétrir  fur  levain  ,  c'eit  lorfqu'on  tire  le  levain  du  levain  même  de  tou- 
point; c'eft  à  chaque  fournée,  retirer  de  la  pâte  pour  fervir  de  levain  de  fé- 
cond ,  qu'on  rafraîchit  dans  fon  tems  pour  en  faire  un  levain  de  toupoint , 
avant  de  repètrir. 

PÊtrir/w  levains  naturels ,  c'eft  prendre  fur  le  premier  levain  de  tou- 
point, fait  à  l'ordinaire  pour  la  première  fournée  ,  non-feulement  un  levain 
de  chef  pour  le  lendemain,  &  un  levain  de  fécond  pour  la  féconde  fournée 
qu'on  va  faire  ,  mais  encor  c'en;  tirer  de  ce  même  levain  de  toupoint  un 
autre  levain  de  fécond  pour  la  troificme  fournée. 

PÉTRI  R  fur  pute ,  A.  Vont  Teige  Sauerfiir  dtnfolgenden  Schufs  zifrhck  legen  ; 
c'eft  retirer  de  la  pâte  à  chaque  fournée  furfifamment  pour  fervir  de  levain  de 
toupoint  à  la  fournée  fuivante.  Lorfqu'on  travaille  fur  pâte,  on  retire  le  le- 
vain ,  avant  que  la  pâte  foit  achevée ,  parce  qu'il  met  à  prendre  fon  apprêt 
le  tems  qu'on  mettrait  à  travailler  la  pâte  ,  &  parce  qu'il  n'a  pas  beaucoup  de 
tems  à  prendre  fon  apprêt,  tems  qui  doit  être  d'autant  plus  grand  qu'on  ma- 
nie plus ,  qu'on  travaille  plus  la  pâte  :  le  travail  donne  de  la  force  aux  levains  i 
mais  il  faut  leur  donner  après  cela  plus  de  tems  à  lever.  En  général ,  il  vaut 
mieux  pétrir  fur  pâte  ,  que  pétrir  fur  levain  ,  parce  qu'en  pétrilfant  fur  pâte, 
ce  qu'on  retire  pour  fervir  de  levain  de  toupoint  ,  prend  bien  plus  d'apprêt, 
&  apprêt  de  levain  ,  dont  le  caractère  ou  le  principe  doit  être  acide  ,  que  lorf- 
qu'en  pétrifiant  fur  levain  on  rafraîchit  le  levain  de  fécond  pour;  faire  un 
levain  de  toupoint. 

Pétrir  pour  un  ménage  :  la  meilleure  méthode  de  faire  chez  foi  de  bon 
pain.    Voyez  Manière  de  faire  de  bon  pain. 

Pigeauts  ,  anciens  meuniers  &  marchands  de  farine  de  Senlis ,  qui  font 
en  France  pour  la  mouture  ,  ce  qu'étaient  en  Italie  les  Pifons ,  dont  la  célé- 
brité &  le  nom  même  viennent  de  ce  qu'ils  inventèrent  ou  perfectionnèrent  à 
Rome  la  mouture  des  grains.   Pline,  tiv.  XVIII.  c.  3. 

On  prétend,  à  Senhs,  que  l'invention  delà  mouture  économique  eftdûe 
à  un  des  ancêtres  de  M.  Pigcaut.  Dans  le  voifinage  de  Senlis ,  à  Beaumonï 
&  à  Chambli ,  on  attribue  cette  mouture  à  d'autres  inventeurs.  Je  découvre 
que  cette  manière  de  moudre  p;i.r  économie  était  connue  dans  le  Brandebourg 
des  la  fin  du  feizitmc  ficelé  (142). 

(142)  On  prouve  par  le  règlement  des  coup  plus  parfaite,  que  ne  peut-être  aujour- 

meûniers  ,  inféré  dan;,   le  Code   Augufc  ,  d'hui  cette  mouture  économique  ,  dont  on 

que  k  mouture  était  connue  en  Saxe  ,  dans  fait  tant  de  tas  en  France, 
les  anciens  tems  ,    &  qu'elle  y  était  beau» 
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Jai  appris  par  des  anciens  de  Senlis  ,  de  Beaumont  &  de  Chambli ,  que 
lorfque  la  mouture  économique  a  commencé  à  fe  pratiquer  dans  Tille  de 
France  ,  il  y  a  environ  un  fiéc!e,  on  n'employait  pour  cette  mouture  qu'un 
petit  dodinage,  qui  tirait  feulementun  petit  gruau  bis,  parce  que  les  biuteaux 
étaient  alors  bien  plus  ronds  qu'à  préfent.  Depuis  ce  tems-là  on  a  toujours 
rafiné ,  jufqu'au  degré  de  perfection  où  eft  préfentement  cette  mouture  en 
France. 

Piquer  les  meules  du  moulin  ,  A.  Die  Mjiblfteine fcharfen ,  c'eft les  rebat- 
tre &  les  rhabiller  avec  un  marteau  fait  exprès.    V.  PL  Lfig-  9- 

Pivots,  A.  Fafmirte  Nudeln  ,  Numbergifcbe  Nadeùi ,  efpece  de  pâtes 
d'Allemagne. 

Plateaux,   V.  PI.  VU.fi*.  2.  B.  B. 

Polenta  ;  la  polcnte  eft  une  cfpcce  de  bouillie  qu'on  fait  en  Italie  8c  en 
France,  avec  du  mais  ou  bled  de  Turquie.  Les  Grecs  nommaient  la  polente 
xhz.rv,  -y  i!s  la  compofaient  avec  de  l'orge  :  d'abord  on  mouillait  l'orge ,  enfuite 
on  le  fefait  rôtir,  puis  on  le  moulait;  enfin,  on  détrempait  cette  fiirine  & 
on  la  eu i fait. 

Police  porîr  le  pain  ;  c'eft  de  régler  la  qualité  du  pain  ,  &  le  faire  ven- 
dre au  poids.  La  police  la  plus  fimple  ,  la  plus  jufte  &  la  feule  fûre  ,  c'eft  de 
contraindre  les  boulangers  d'avoir  toujours  du  gros  pain,  même  du  pain  bis, 
&  de  ne  le  vendre  que  dans  la  balance  ,  dont  il  faut  autant  s'affurpr,  que  des 
poids. 

Pommes  de  terre,  A.  Eràbirnen ,  Tartiiffeln:  les  rouges  font  préférables 
aux  blanches  ,  comme  les  fruits  des  folanums  font  moins  mauvais  lorfqu'ils 
font  rouges  ;  parce  que  cette  rougeur  dans  ces  parties  des  folanums  vient 
d'un  peu  d'acide  j  &  les  acides  font  correctifs  des  mauvaifes  qualités  des  plan- 
tes de  cette  cfpcce. 

(  :  i  pourquoi  ceux  qui  ont  befoin  de  prendre  des  acides  pour  corriger 
une  mauvaife  qualité  de  leur  fmg ,  ne  doivent  pas  ufer  de  pommes  de  terre  ; 
non  point  que  les  pommes  de  terre  foient  alkalincs ,  mais  parce  qu'elles-mê- 
mes ayant  befoin  d'être  corrigées  par  un  acide,  augmenteraient  l'indifpofi- 
tion  pour  laquelle  on  aurait  befoin  d'acide. 

AINSI  les  pommes  de  terre  ne  feraient  pas  mauvaifes  dans  un  feorbut 
qui  ne  ferait  qu'acide  ;  mais  ce  feorbut  eft  extrêmement  rare  ,  &  ce  ne  ferait 
que  dans  fon  commencement. 

Lis  pommes  de  terre  feraient  pcrnicicufcs  dans  un  feorbut  qui  ne  ferait 
qu'alkalin,  qui  eft  plus  rareencor,  parce  qu'alors  les  malades  font  à  L'extra- 

mil  CC  dernier  degré  de  H  orbut. 

.  .es  de  terre  eft  mauvais  auffi  dans  les  maladies  où  il 

:es  acres  alkalins  &  des  acres  arides. 

Kkk  % 
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En  général ,  les  pommes  de  terre  font  mauvaifes  dans  des  cas  de  cac<v 
cbymie  par  une  putridité  acide  &  alkaline  en  même  teins  :  ceux  qui  favent 
qu'il  y  a  naturellement  dans  certaines  eaux  minérales  &  dans  Pcfprit  dillillé 
de  tartre,  des  acides  &  des  alkalis  cnfcmble  ,  comprennent  bien  comment  il 
y  a  des  acres  acides  &  des  alkalins  en  même  tems  dans  les  humeurs  de  certains 
malades.  Voyez,  la  Chimie  médicinale.  Et  l'expérience  apprend  tous  les  jours  que 
pour  remèdes,  des  acides,  comme  Pofeillc  ,  l'alléluia,  le  citron,  font  bons 
en  même  tems  qu'il  faut  y  employer  les  alkalis,  comme  le  creilbn ,  le  cochléa- 
na,  le  raifort. 

Il  réfulte  de  tout  cela  ,  par  rapport  aux  pommes  de  terre ,  qu'en  général 
elles  ne  font  pas  bonnes  pour  les  malades  dont  les  humeurs  font  mauvaifes, 
&  qui  ont  habituellement  le  teint  mauvais ,  ce  que  l'on  appelle  cachexie,  Voy. 
Fain  de  pommes  de  terre. 

PORTE-ALLUME  ,  A.  Das  Feuchtpfanngen ,  c'eft  une  efpece  de  réchaud  de 
fer  qui  contient  des  flambarts  ,  ou  petits  morceaux  de  bois  allumés ,  que  Port 
pofe  à  Pentréc  du  four  pour  l'éclairer.    V.  PL  Vil.  fig-  I.  C. 

Porte-Bouchoir,  ou  tablette,  ou  autel  du  four j  c'eft  le  devant 
du  four. 

Pourquoi  les  farineux  qui  n'ont  point  fermenté  ,  &  ceux  qui  font 
cruds  ,  fe  digèrent  plus  difficilement ,  font  plus  venteux  &  moins  nourrit, 
fans  i    V.  Fermentation. 

Pourquoi  il  faut  plus  faire  cuire  les  farineux  qui  n'ont  point  fermente, 
nue  ecux  qui  ont  fermenté  '(    V.  fermentation. 

Pourquoi  les  Tartares  qui  vivent  de  farines  crues  ,  délayées. dans  de 
l'eau  ,  ou  dans  du  lait  de  cavale ,  ufent  par  choix  plus  de  celle  d'avoine 
&  d'orge  ,  que  de  celle  de  bled  '{   V.  Fermentation. 

Pourriture  :  les  anciens  ne  connaiifaient  point  d'autre  fermentation 
que  celle  de  la  pourriture,  ou  ils  ne  nommaient  pas  autrement  la  fermen- 
tation. Il  y  a  plus  de  fermentations  de  pourriture  ,  qu'il  n'y  en  a  d'autres  , 
parce  que  les  autres  fermentations  finiifent  toutes  ordinairement  par  celle  de 
pourriture. 

La  pourriture  de  la  colle  de  farine  où  l'on  croit  voir  des  anguilles, 
n'eft  qu'une  fermentation.  Si  l'on  délaie  de  la  farine  dans  de  l'eau,  &  que 
Von  tienne  chaudement  cette  efpece  de  colle  claire,  elle  deviendra  mucila- 
gineufe  ;  &  dans  la  fuite  il  fortira  de  ce  mucilage  des  parcelles  longuettes ,  de 
petits  corps  féparés  ,  qu'on  apperçoit  par  le  microfeope  fe  mouvoir  comme 
de  petites  anguilles.    Voyez  Anguilles. 

Ces  petits  corps  que  l'on  voit  ainfi  à  l'aide  des  microfeopes,  remuer  dans 
«les  difolutions  de  matières  qui  fe  corrompent  ,  font  régi  edés  comme  des 
animaux,  parce  que  leurs  mouvemens  paraiilent  être  comme  celuifdcs  ani- 
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maux,  comme  des  mouvemens  fpontanés  ,  c'eft-à-dirc  ,  des  mouvemens  à 
eux,  eu  dépendons  d'eux. 

On  voit  &  l'on  diftingue  à  ces  petits  animaux  en  mouvement  dans  la 
colle  qui  fe  corrompt ,  une  partie  mucilagineufe  qui  leur  fert  comme  d'en- 
veloppe ,  &  d'où  ils  paraiîTent  fortir  lorfqu'ils  multiplient  ;  car  on  croit  mê- 
me qu'ils  engendrent ,  &  notamment  que  les  anguilles  de  farine  accouchent 
de  petites  anguilles. 

Leutvenhoeck  dit  qu'il  a  obfervé  aufîî  de  ces  petits  animaux  en  un  mouve- 
ment continuel  durant  fept  jours.  On  conçoit  difficilement  que  des  animaux 
aient  la  force  de  fe  mouvoir  durant  fept  jours  fans  repos,  depuis  leur  naif. 
fance  ,  &  rapidement  dans  une  liqueur  gluante.  Cesillufions  font  très- fur- 
prenantes  :  c'eft  la  magie  de  la  fermentation. 

La  fermentation  de  la  farine  qui  fe  corrompt  avec  l'eau  ,  divife  ,  tranfl 
pofe  ,  &  fait  une  nouvelle  combiuaifon.  Lorfque  dans  le  commencement  de 
la  fermentation  de  la  colle  de  farine ,  il  n'y  a  que  l'aqueux  ,  le  falin  &  le  ter- 
reftre  ,  qui  agiifent,  il  fe  fait  un  mucilagincux  que  l'on  obferve  d'abord  j 
enfuite  le  gélatineux  augmente  &  végète  par  la  réunion  de  l'huileux  ,  & 
par  l'expanfion  de  l'air  qui  y  eûr  contenu.  De  cette  augmentation  de  mouve- 
ment provient  la  chaleur. 

Ce  mouvement  &  cette  chaleur  dépouillent  ces  corpufculcs  de  leur  en- 
veloppe mucilagineufe.  Le  mouvement  &  la  chaleur  continuant ,  ces  molé- 
cules diminuent  encor,  elles  fe  précipitent  &  difparaiffent  ;  &  les  corpuf- 
cules  qui  renailfent  de  ces  molécules  ,  font  plus  petits  encor  ,  parce  que 
cette  fermentation  les  atténue  de  plus  en  plus. 

Il  faut  remarquer  qu'on  n'a  vu  ces  anguilles  de  colle  que  dans  les  cha- 
leurs de  l'été,  parce  que  la  chaleur  eft  nécellàirc  pour  la  fermentation  qui  la 
produit  :  une  autre  fermentation  de  pourriture  qui  ne  ferait  point  avec  cha- 
leur, ne  produirait  pas  le  même  effet-,  car  la  fermentation  des  mêmes  chofes 
n'eft  pas  toujours  la  même,  n'eft  pas  toujours  telle  qu'elle  Jemblc  être  pioii- 
fcque.  J'ai  rendu  compte  des  railons  qui  m'engagent  à  parler  fouvent  de  la 
fermentation. 

Première  Farine  ,  ou  fleur  de  farine.   Voyez  farine  de  bled. 

Première  Farine  de  gruau  ,  A.  GritsMtbi,  eft  la  farine  qu'on  tire 
du  premier  gruau  en  le  rcmoulant. 

Prendre  levain  :  c'ell  en  prenant  levain  ,  que  la  pâte  afrive  à  avoir 
Ion  apprêt. 

Préparation  ,  on  anortïmcnt,  ou  combinaifon  des  farines  :  clic  eft  utile 
pour  retirer  de  Ifl  même  quantité  de  farine  une  plus  grande  quantité  de  pain. 

l'Phi'ARA'i  ion  des  levains  ,  eft  différente  de  ce  que  Ton  iiuiiimc  /««r 

tfprêt, 
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Prix  du  pain,   doit  être  fixe. 

Produit  du  bled  en  farine,  A.  Mehlbetrag  des  Weitzew  ,  eft  en  général," 
les  trois  quarts  du  poids  du  grain  ,  &  l'autre  quart  cil  en  l'on  ,  A  en  déchet. 
Produit  de  la  farine  en  pain,  A.  Der  Brodbetrag  des  Mchls  ,   cit  au 
moins  un  quart  en  fus  du  poids  de  la  farine. 

Produit,  Ju  froment  en  pain  ,  A.  Brodbetrag  des  Weitzatf,  cfi:  en  général 
égal  à  Ion  poids  >  le  poids  du  pain  e(t ,  généralement  parlant,  égal  au  poids 
du  bled  avec  lequel  on  l'a  fait. 

Il  faut  en  général  ,  environ  quarante  livres  de  froment  pour  donner 
trente  livres  de  farine  ,  qui  donneront  quarante  livres  de  pain  cuit,  de  cin- 
quante livres  de  pâte. 

Pline  dit  qu'il  elt  certain  que  le  boilTeau  de  toute  forte  de  froment ,  dont 
on  fait  !e  pain  de  munition  ,  rend  naturellement  un  tiers  plus  de  pain  qu'il 
ne  pelait  étant  en  grain. 

Le  froment  doit  produire  plus  pelant  de  pain  ordinaire,  que  ce  grain 
même  ne  pefe.  Il  peut  donner  pins  des  trois  quarts  de  l'on  poids  en  farine  ; 
&  la  farine  peut  "prendre  plus  d'un  quart  en  fus  d'eau  pour  en  compofer  du 
pain  :  c'cl-t-à-dire  ,  un  fextier  de  froment  fec,  pefant  240  liv.  peut  produire 
plus  de  180  liv.  de  farine,  &  180  liv.  de  farine  peuvent  compofer  plus  de 
240  liv.  de  pain  cuit. 

On  peut  même  dire  en  général  ,  qu'une  livre  de  fei?e  onzes  de  bon 
froment  doit  donner  dix-fept  onces  de  pain  ;  c'elt-à-dire,  le  bled  doit  donner 
un  dix-feptieme  de  pain  plus  que  le  poids  du  grain. 

Il  eit  des  fromens  qui  ne  produilent  que  leur  poids  de  pain  ;  il  en  eit 
même  qui  en  donnent  encore  moins  ;  mais  auifi  il  y  en  a  qui  en  donnent  plus. 
Le  bled  ne  donnera  point  cette  quantité  de  farine  ,  s'il  n'eft  pas  auifi 
bien  moulu  qu'il  peut  l'être  ;  &  la  farine  ne  donnera  pas  cette  quantité  de 
pain,  (1  elle  n'a  pas  été  bien  pétrie  ,  &  (i  le  pain  n'a  pas  été  cuit  à  propos. 
Enfin,  les  produits  du  bled  en  farine,  &  de  la  farine  en  pain,  fe- 
ront différens  ,  felouque  le  bled  fera  vieux  ou  nouveau,  félon  le  climat  «Se 
le  terroir  ,  fec  ou  humide  j  félon  que  le  grain  fera  bien  ou  mal  moulu  ,  félon 
que  la  farine  fera  bien  ou  mal  blutée  ,  félon  qu'elle  fera  plus  ou  moins  bien 
travaillée  en  pâte  ,  &  félon  que  l'on  cuira  le  pain  plus  ou  moins  ;  ce  qui 
peut  faire,  &  fait  tous  les  jours  des  différences,  même  de  moitié. 

Suivant  le  ptocès-yerbal  drelfé  a  Valcnciennes  en  1764,  160  liv.  de 
bled  ont  donné  116  liv.  de  farine  par  la  mouture  économique,  &  on  en  a 
tiré  109  liv.  par  la  mouture  en  grolfe. 

Les  116  liv.  d»  farine  de  mouture  économique  ont  donné  148  liv.  de 
pain  ,  &  les  ioo  liv.  de  farine  de  la  mouture  en  grollé  ont  produit  1 37  liv.  *lc 
pain  cuit. 
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Queue  du  Pain  ,  A.  Der  Boden  des  Broda  :  les  boulangers  entendent 
par  queue  du  pain*  la  partie  du  pain  qui  eft  deifous  s  le  delTus  du  pain  eft  ce 
qu'ils  nomment  la  bouche  du  pain.  La  partie  du  morceau  de  pâte  par  laquelle 
ils  finnfent  lorsqu'ils  tournent  &  façonnent  le  pain  ,  eft  la  queue  du  pain  ; 
elle  eft  moins  unie  ,  plus  inégale  que  la  partie  oppofée  qui  eft  le  deilus  du 
pain.  C'eft  fur  la  queue  du  pain  ,  fur  le  côté  inégal ,  qu'on  pofe  le  pain  à 
prendre  fon  apprêt,  &  qu'on  le  place  fur  l'atre  du  four  à  cuire. 

QyiNTIK  ,  A.  Eue  Art  von  Beuteltuch ,  eft  une  efpece  de  canevas  à  blu- 
teau  ;  c'eft  une  toi  e  claire  ,  apprêtée  &  bleue  ,  qui  a  une  demi-aune  moins  un 
feizieme  de  largeur.  Les  Quintins  font  ainii  nommés  de  la  ville  où  on  les  fa- 
brique ,  qui  eft  en  Bretagne.  Il  y  a  des  quintins  de  différentes  fineifes  ,  de- 
puis le  n°.  18  ,  jufqu'au  11  \  10. 

R. 
Rarita  ,  ou  femoletta  ,  forte  de  farine. 

Ration  de  pain  de  munition,  eft  la  portion  de  pain  que  l'on  donne 
au  militaire  chaque  jour.  Chaque  pain  de  munition  eft  fouvent  compofé  de 
deux  rations  5  ainlî ,  quoique  toute  ration  de  pain  foit  pain  de  munition, 
il  faut  diftinguer  l'une  de  l'autre. 

La  ration  eft  d'une  livre  &  demie  de  pain  par  jour  pour  chaque  foldat 
d'infanterie  ,  avec  de  la  viande  &  du  vin  -y  &  même  en  route  le  cavalier  a  juf- 
qu'à  deux  livres  deux  onzes  de  pain  ,  outre  deux  livres  de  viande  &  une 
pinte  &  demie  de  vin  chaque  jour. 

Dans  le  tems  de  la  régence  ,    en  1719  ,  on  augmenta  même  la  ration 
du  pain  d'un  quarteron  par  jour;  mais  en  i"*3i  ,   M.  le  cardinal  de  Fleuri 
rancha  cette  augmentation  de  dépenfe,  à  charge  à  l'état.   Dans  la  dernière 
guerre  ,   M.  le  maréchal  de  Helle-Iile  remit  en  1758  >  In  ration  de  pain  de 
munition  a  deux  livres  moins  un  quarteron  pour  chaque  fantaflin  ;  •&  depuis, 
'    du  gouvernement ,  la  ration  a  été  remife  À  une  livre  &  demie, 
le  eft  moins  forte  chez  plulieurs  nations  s  &  il  n'y  en  a  pas  où  elle  l'oit  plus 
te  ,   H  ce  n'eft  ou  on  ne  leur  donne  rien  avec  le  pain  ,  ou  moins  à  propor- 
tion ,  comme  chez  les  Romains. 

Ratissojkk  &  coupe-pâte,  inftrumens  du  boulangers. 
Rebattre  Isa  meules,  A.  Die  MHhlfteint  feburfen ,    odtr  beheaien ,  c'eft 
repiquer  ,  les  rhabiller  avec  un  marteau  fait  exprès.   V.  r7.  1-p?-^- 
Recoupe!  il.,  h.  Die  vveyte  Sorte  von  Kleyert,  tombent  par  le  dodi- 
nage  dans  la  troiûeme  partie  du  bluteau. 

A.  feint  (/nés  Kleytn  .  on  nomme  aiufi  c;i  Flandre  le  fou  fin  , 
qu'on  tire  par  un  (as  ou  crible  de  parchemin,  des  n<  .  &  quatrfénu 

taux;  c  ell  ce  que  l'on  nomme  ;i  Vnritjleurage  ou  remoulage. 
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RemoVillure  ,  c'eft  le  renouvellement  des  levains. 

Renforcer  la  pâte,  A.  Deu  Teig  jdy.irfer  rnachen,  c'eft  y  ajouter  de  la 
farine  ,  &  la  repètrir. 

Rengrainer  ,  a.  In  der  Muhle  tvieder  auffchûtten ,  c'eft  remettre  le  grain 
dans  la  trémie  pour  le  remoudre ,  comme  l'on  moud  le  grain. 

Repasse,  A.  Schaîen  Mehlbey  Judlichen  Mahlart  ,  grofle  farine,  faite 
par  la  mouture  méridionale  :  on  repaife  cette  groife  farine  pour  la  féparer 
du  fou. 

Repassées,  A.  Das  Dttrchlauffen  durci  das  Sieb ,  fe  dit  des  femoules , 
parce  qu'on  les  repaife  plus  ou  moins  ;  c'eft  pourquoi  il  y  a  des  femoules  de 
différentes  repalîées. 

Reprises  ,  A.  Znru.k  genommenes  Gries ,  font  les  gruaux  &  les  fonsqui 
reftent  après  la  première  farine,  &  que  l'on  reprend  pour  les  rebluter  &  pour 
les  remoadre. 

Rhabillage  des  meules,  A.  Das  Behauen  der  Muhljleine,  c'eft  les  rha- 
biller, les  piquer,  les  rebattre  :  elles  prennent  le  poli ,  c'eft  ce  qui  oblige  à 
les  repiquer. 

Rondeau,   V.  PL  VI.fg.%. 

Rouable  ,  A.  Die  Ofenkriicke.  V.  PL  IX.  Efpece  de  crochet  pour  attirer  le 
feu  &  la  braife  à  la  bouche  du  four ,  &  pour  le  nétoyer  en  attirant  la  cen- 
dre dehors. 

Rougir  la  farine  ,  A.  Dm  Mehl  roth  rnachen  :  on  rougit  la  farine  en 
moulant  trop  fort ,  ce  qui  met  du  fon  en  farine  ,  l'échauffé  &  la  rend  moins 
blanche. 

S. 

Sac  de  farine,  A.  En  S/.ck  Mehl,  eft  de  32?  liv.  &  l'on  paffe  y  liv.  pour 
la  toile  du  fac  ;  ainii  un  fac  de  farine  pcfe  à  nud  320  liv. 

Sagou,  eft  tiré  d'une  efpece  de  palmier.  Cet  arbre,  félon  Dale,  eft 
très-fécond  i  il  fe  reproduit  avec  une  facilité  extraordinaire  :  Dale  en  dit  ce 
que  Virgile  difoit  de  l'Olivier  : 

Qiiin  &  caitdicibus  fe&'ts  ,  (  mirabile  ditfn  ) 
Truditur  è  fîcco  radix  oleagina  ligno. 
Il  eft  creux  à  peu-près  comme  le  fureau  ,    mais  il  eft  bien  plus  grand  & 
d'une  autre  figure. 

Il  eft  armé  d'épines  ,  &  fes  feuilles  font  ,  félon  Dale  ,  figurées  com- 
me celles  du  polypode.  Le  fuc  de  ces  feuilles  fraîches ,  de  même  que  celui 
des  bourgeons  ,  épailîi  en  extrait,  eft  employé  dans  le  pays  contre  la  coli- 
que, &  pour  guérir  les  ardeurs  de  l'eftomac  &  le  vomirTement  de  fang.  Les 
Indiens  difent  que  le  fuc  du  fommet  de  l'arbre ,  appliqué  fur  les  lombes ,  cal- 
me 
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me  les  douleurs  de  reins  ,  &  arrête  l'écoulement  de  la  gonorrhée  fimple  & 
celui  des  fleurs  blanches. 

Ce  palmier  porte  un  fruit  qui  refTemble  à  une  groiîe  prune  verte  ;  il 
devient  jau.ne-rougeâtre  en  mûriûant  :  le  goût  de  ce  fruit  eft  afîez  agréable, 
dit-on  ;  fon  noyau  renferme  une  amande  blanche,  dont  le  goût  tient  de 
celui  de  la  châtaigne.  On  attribue  à  ce  fruit  une  qualité  aftringente. 

Si  l'on  coupe  en  travers  le  tronc  de  cet  arbre,  il  fort  du  bois  une  li- 
queur qui  s'épaiiîit  aufoleil  ,  &  qui  fe  change  en  une  gomme  tranfparente  : 
cette  gomme  eft  réputée ,  dans  le  pays,  bonne  contre  les  venins. 

Le  bois  de  cet  arbre  eft  très-pefant ,  il  tombe  au  fond  de  l'eau;  il  eft 
aufîî  très-dur,  ce  qui  fait  qu'il  y  en  a  qui  le  comparent  au  fer.  Les  Indiens 
s'en  fervent  pour  faire  des  efpeces  de  lances  ,  dont  ils  paient  les  pointes 
dans  le  feu,  après  les  avoir  acérées  :  on  dit  que  ces  lances,  ainli  préparées, 
font  aulTi  pénétrantes  qu'aucune  autre  arme  pour  percer.  Ils  font  ces  lances 
fort  courtes,  à  caufe  de  la  pefanteur  extraordinaire  de  ce  bois  de  fagou. 

On  peut  au  fujet  du  fagou  ,  s'en  rapporter  à  ce  qui  en  eft  dit  d'a- 
près Rumph  dans  l'article  du  pahi  de  fagou. 

Il  y  a  eu  divers  fentimens  fur  la  nature  du  fagou  :  les  uns  ont  crû 
que  c'était  une  gomme  ,  les  autres  ont  prétendu  que  ce  n'était  qu'une  farine. 

Tout  le  monde  convenait  que  le  fagou  vient  d'un  arbre,  mais  on  l'at- 
tribuait à  différens  arbres.   Certains  voyageurs  affuraient  qu'on  devait  l'at- 
tribuer à  l'arbre  dont  ils  l'avaient  vu  tirer  dans  le  pays  où  ils  a^  aient  vu 
e  le  fagou  ,  quoique  d'autres  prétendirent  avec  autant  de  raifon  l'avoir 
vu  tirer  d'autres  arbrcs. 

Ils  avaient  raifon  les  uns  &  les  autres  ;  il  n'y  avait  de  tort  que  celui 
de        -     ir  de  chaque  côté  un  fendaient  cxckifif  des  autres ,  &  de  vouloir 
ntrer  l.i  \  :  :•  fou  feiv.imcnt  en  tachant  de  prouver  la  faufleté  des  au- 

tres.  11  c't  1  -  liipofc  ,  fur-tout  dans  les  lettres  ,  a  trouver 

que  le  fen riment  di  firent  du  fien  eft  vrai  ,  à  quelques  égards.   I  es  fentimens 
dirièrcns  font  vrais  dans  !  parlefquels  on  envila^e  la  chofe.   On  voit 

qu  i  i',  mal  ,  m.iis  ce  que  l'on  voit  eft  vrai ,  ©u  il  eft  vrai  qu'on  le  voitj 

perfonn?  n'efl  irement  privé  de  la  vérité;  c'eft  pourquoi  1!  ne  faut  pas 

fe  fâcher  cor.  ux  qui  font  dans  rerreur  ;    on   ne  doit  blâmer  que  ceux 

qui  il--  d'eux,  ou  ne  voûtant  pas  écouter,  n'en  fortent  point, 

que  le  fagou  eft  réellement  une  gomme  ,  on  peut  foutenir  auili 
une  farine;  c'efl  une  gomme  Êirineufe  :  il  eft  de  fait  aufîî  que  l'on 
tir:  I  .   mais  dans  divers  pays. 

cfl  un  u    '     ■  ent  préfervatif  de  la  pulmonie  & 

maladies  de  fluxion,  fur  quelque  partie  du 
lis  la  poitrine  d'où  1  fuite  quelquefois  [a 

s  1 1   /  lu 
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pulmonic  ,  jufqu'aux  pieds  où  fc  forme  fouvent  la  goutte.  C'eft  d'après  l'ex- 
périence fur  moi-même. 

Sagan  vieuta,  eft  la  farine  de  fagou. 

Sagou  meriica  ,  eft  la  pain  de  fagou. 

Sassée  ,  A.  Das  Durchfieben  ,  fe  dit  de  la  femoulc  :  on  dit,  femoule 
de  tant  de  fajfses ,   ou  de  tant  de  pajjees ,   ou  de  tant  de  repajftes. 

Savons  acides.  J'ai  traité  plus  au  long  de  ces  {avons  dans  la  Chimie 
médicinale  ,  où  j'ai  fait  le  parallèle  des  favons  ordinaires  alkalis  ,  avec  ce  que 
j'ai  nommé  Savons  acides. 

Scille,  ou  oignon  marin,  qui  fait  une  partie  principale  des  paftilles 
d'Epiménides.    Voyez pajlilles  d'Fpimenides. 

Sébile,   V.  /'/.  VLfig.  f.B. 

Seconde  Farine,  eft  le  bis  blanc. 

Seigle,  A.  Rocken.  Le  fciglc  dans  plufieurs  pays  ,  comme  en  Bretagne, 
produit  plus  de  pain  que  ne  fait  le  froment.  Il  coûte  ordinairement ,  prefquc 
par-tout,  un  tiers  moins  que  le  froment  :  fi  le  froment  vaut  13  liv.  le  fci- 
glc n'en  vaut  que  12. 

Le  feigle  demande  des  climats  froids  ;  il  y  eft  plus  beau  &  meilleur 
que  dans  les  climats  tempérés  &  que  dans  les  climats  chaud ,  fur-tout  s'ils 
font  humides;  j'ai  obfervé  en  1763  ,  que  le  fciglc  fut  extraoïdmairemcnt 
beau  cette  année-là,   dont  L'hiver  fut  fort  long  &  plus  froid. 

Lorsque  le  fciglc  a  été  faifi  par  la  chaleur,  il  en  cit  plus  maigre  & 
moins  farineux,  &  donne  plus  de  l'on. 

Le  feigle  recueilli  en  parfaite  maturité  &  ferré  par  un  tems  fec  ,  eft 
plus  facile  à  moudre  ,  &  donne  plus  de  farine  &  moins  de  Ion.  Il  y  a  des 
provinces  entières ,  même  des  royaumes,  comme  celui  de  Prulfc  ,  qui  ne 
eonnaiifent  pas  le  pain  de  froment,   mais  feulement  celui  de  feigle  ou  d'orge. 

On  fait  bien  de  joindre  le  feigle  à  l'orge  ,  parce  que  la  pâte  de  feigle 
a  plus  de  liaifon  que  celle  d'orge  ,  &  levé  mieux. 

On  eft  dans  î'ufage  en  Prulfe,  après  avoir  façonné  la  pâte  de  fciglc  en 
pains,  de  les  mettre  dans  de  l'eau  froide  (143),  comme  on  met  les  échau- 
dés ,  avant  de  les  enfourner  :  ils  ne  font  pas  là  dans  fufage  de  mettre  fous 
le  pain  fur  la  pelle ,  de  la  farine  ni  du  fleurage. 

C14O  Cette   façon  de  faire   le  pain  eft  neceffaire  pour  le  fécher.   Alors  feulement 

aufli  établie  dans  le  pays  de  Mecklen bourg,  on  chauffe  le  four  bien  fort  &  on  enfourne 

Au  fortir  de  r'eau  ,   on  met  le  pain  dans  un  le  pain.   Le  partie  qui  était  deflbus  lorfqu'on 

four,  où  l'on  a  pris  foin  d'allumer  de  part  voulait  fecher  ,    fe   trouve  deffus   lorfiju'îl 

&  d'autre  un  grand  feu  ,  en  biffant  au  mi-  s'agit  de  cuir.    Cette  méthode  ne  trouvera 

lieu  La  place  neceffaire  pour  y  mettre  un  pas,  je  penfe  ,  beaucoup  d'imitateurs, 
certain  nombre  de  pains.  On  l'y  laiffe  le  tems 
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Seigle  ergoté,  A.  Muttsrkorn  ,  caufe  une  maladie  que  plu  (leurs  mé- 
decins regardent  comme  fcorbutique  ,  qui  fouvent  nuit  par  une  gangre- 
né féche. 

Sel  ,  eft  d'un  grand  ufage  dans  le  pain. 

Semoïa,  A.  MehUileyen,  en  Italien  ,  veut  dire  Son  de  farine,  &  en  Fran- 
çais,  Son  gras.  La  partie  blanche,  dure  &  farineufe  du  fou  gras  conferve  , 
après  qu'elle  en  a  été  féparée  ,  le  nom  àzfemola ,  ou  femoide  en  français. 

Se>no!etta ,  ou  femola  rarita ,  A.  Der  allerfeinjïe  Mudelgries ,  elt  la  fcmoule 
la  plus  hne. 

Semoule,  A.  Der  Griesvon  Weitzen  ,  eft  un  gruau  de  froment  ;  c'eft 
un  gruau,  purifié  en  le  parlant  par  pluficurs, tamis ,  fas  &  cribles  de  diffé- 
rentes fine/Tes.  C'eft  avec  ces  femoules  de  diverfes  finefles  ou  panées,  qua 
les  vermiceliers  fabriquent  toutes  les  pâtes. 

La  Jimple  femoule  n'eft  point  intimement  atténuée ,  comme  elle  l'eir. 
après  avoir  été. briée,  quand  on  en  fait  les  pâtes ,  ni  comme  la  farine  l'cft 
lorfqu'on  la  pétrit  pour  faire  le  pain  ;  c'eft  pourquoi  la  femoule  qu'on  a 
mangée  fans  apprêt,  refte  plus  long-tems  dans  le  corps  avant  que  d'y  avoir 
fubi  toutes  les  digeftions  ;  &  c'eft  ce  qui  fait  qu'elle  fuftente  en  quelque  forte 
plus  long-tems,  &  qu'elle  convient  dans  les  cas  où  l'on  eft  habituellement 
exténué  par  le  befoin  de  prendre  de  la  nourriture.  C'eft  pourquoi  aulfi  j'ai, 
d'après  L'expérience,  indiqué,  la  femoule  pour  ôter  la  faim ,  la  prévenir, 
ou  en  foulagcr  ,  à  ceux  qui  n'ont  pas  le  tems,  ou  qui  ne  font  point  en  fitua- 
tton  de  prendre  leur  repas  à  la  chalfe,  ou  en  voyage.  C'eft  encor  ce  qui 
fait  que  les  farineux  pris  dans  cet  état,  ou  fimplcment  rôtis,  conviennent 
mieux  qu'en  pain  ,  dans  les  famines  ,  fur-tout  li ,  pour  les  avoir  plus  nour- 
.  on  les  rend  glutineux  ou  collans ,  en  les  maniant  beaucoup  en  pâte  . 
avant  de  les  faire  cuire  dans  de  l'eau,  dans  du  lait,   ou  dans  du  bouillon. 

Là  I    ie  11  uit  pas  dans  la  femoule  la  partie  collante  de  la  farine 

dont  •  1  l'article  de  l'analyfe  de  la  farine.    Au  contraire,  c'eft 

te  pèt  it  dans  la  farine  qu'on  pétrit  <Sc  dans  la  femoule  qu'on 

brie,  cetl  •  ;  &  c'eft  une  bonne  chofe  à  Faire,  puce  que  !a 

:  font  dans  cet  état  plus  nourriuantes  ;  mais  il  Faut  enfuite 
tllante  par  le  levain,  par  la  fermentation  &  par  la 
famine,  pour  eu  faire  une  plus  prompte  di^cltioii 
. 

re  cuire  la  ule  ,   il  tint  mettre  par  petites  parties,  dans 

de  bouillon  bouillant  Fortement  fot  le  feu,  deux  cuillen 
•  l'on  fait  tomber  peu-à-peu  dwn'-,  les  1,  nés  de  ce 

1  ,  pour  qu'il  ne  fane  plus  bouillir  <juc 
,     .  l'on  remue  dou  'us  la  fond,   pour  que  la  femoule 

lu  2 
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n'y  prenne  point  Si  elle  bouillait  trop  fort,  &'fi  elle  ne  bouillait  pas},  cne 
prendrait  au  fond.  On  y  ajoute  de  tcms  en  tcms  un  peu  de  bouillon  ,  en- 
cor  un  demi-fetier  ,  à  peu-près  ,  félon  que  l'on  veut  manger  la  femoule  plus 
ou  moins  épaifle. 

On  ne  doit  point  fe  fervir  de  vieux  bouillon  ;  &  pour  bien  faire  il 
ne  faut  pas  même  qu'il  foit  réchauffé  ;  &  on  doit  le  verlcr  bouillant  lori- 
qu'on  en  ajoute.  En  général ,  pour  que  la  femoule  foit  bonne ,  il  vaut  mieiiK 
la  frtire  plus  douce  que  plus  falée.  Il  faut  faire  le  bouillon  avec  de  la  trnnche 
de  brcuf  &  de  la  rouelle  de  veau;  plus  de  veau  que  de  bœuf.  On  eft  environ 
une  heure  à  faire  la  femoule  ,  il  l'on  obfcrve  tout  ce  que  je  viens  de  dire,      j 

SfcTitR  de  grain. 

Simfle  ,  ou  farine  (impie  ,  A.  Ordinair  rveis  Mehl ,  eft  dans  la  mouture 
méridionale  la  farine  qui  paifc  ,  après  la  farine  de  minot ,  par  la  féconde 
partie  du  bluteau.    La  fui  ne  (impie  eft  moins  fine  que  la  farine  de  minot. 

Simple-fin  ,  A.  Halb  fein  Mehl ,  cil  un  mélange  de  la  farine  de  minot, 
&  du  fimplc  enfemble. 

Sommeil  d'Epiménides  ,  pour  exprimer  une  vie  qui  fe  paffe  dans  l'in- 
action; cette  expreflîon  fignifie  aulîî  un  fommeil  extraordinairement  long. 

Son,  A  KUyen,  eft  la  première  peau  du  bled  qui  fe  détache  d'abord 
en  moulant.      Voy.    Dépècement  ou  An  at  amie  du  Grain. 

Son  dur,  A.  Ha-rte  t'Myen ,  eft  un  gros  fou  pelant ,  qui  a  été  fait  en 
hachant  par  les  meules  mal  dirigées  ;  c'eft  un  fon  qui  n'eft  pas  long  ,  &  dont 
la  plus  grande  partie  eft  encor  attachée  à  de  la  farine,. 

Son  gras  ,  A.  Fette  KIcyen ,  eft  le  fon  dans  lequel  il  eft  refté  delà  grofîe 
farine  ou  du  gruau,    comme  il  arrive  dans  la  mouture  ruftique. 

Son  MAIGRE  ,  A.  Reine ,  todte  ,  ausgemahlne  Kleyen ,  Son  fec ,  gros  fon  , 
eft  fépaié  de  toute  la  farine,  autant  que  cela  fepeut:  c'eft  dans  la  mouture 
économique  le  premier  fon. 

Statuts  des  boulangers:  par  l'art.  X.  dcccsftatuts,  donnés  en  1680, 
il  eft  dit  qu'un  des  objets  des  vifites  des  boulangeries  ,  c'eft  pour  garder  lu  pro~ 
prêté .  .*.  .  attendu  que  le  pain  étant  le  principal  miment  de  f 'homme  ,  on  ny  peut 
apporter  trop  de  propreté ,  &c. 

Il  eft  ,  par  l'article  XXIII.  de  ces  ftatuts  ,  ordonné  pour  les  mêmes 
raifons  ,  que  nul  ne  pourra  être  reçu  Maître  boulanger  s'il  ejt  entache  de  mal  qui  fe 
pu-jje  communiquer. 

J'ai  ,  en  parlant  du  pètriflage  &  en  expliquant  la  préparation  des 
levpins,  recommandé  comme  une  choie  elientieile  ,  la  propreté  &  la.  f aine  té 
de  ceux  qui  fabriquent  le  pain. 

Par  l'article  XXIV.  de  ces  mêmes  ftatuts  Dèfenfet  font  faites  à  tous 
boulangers  ,  tant  maîtres  que  forains,  de  faire  remoudre  aucun  fon,  pour  en  faire  & 
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fabriquer  du  pain,  commettant  indigne  Centrer  dans  le  corps  humain ,  à  peine 
de  foipeante  livres  d'amende ,  qui  ne  pourra  ejtre  modérée  pour  quelque  caufe  que 
ce  foit  ;  enjoint  auxdits  marres  £57  gardes  de  tenir  exactement  la  main  ,  quii  ne 
Joit  contrevenu  au  prélent  article. 

Cela  a  arrêt  épendant  plus  d'un  fiécle  les  progrès  de  la  mouture  éco- 
nomique: ce  qui  prouve  bien,  qu'autant  il  faut  mettre  d'exactitude  à  ré- 
gier  les  hommes  ,  autant  il  faut  employer  de  réferve  à  gêner  i'induitrie.  Eu 
défendant  de  remoudre  aucun  Ion,  on  comprenait  le  ion  gras,  qui  con- 
tient le  grunu,  qui  cit  la  partie  la  plus  précieufe  du  grain;  on  forçait  par 
cette  défenfe  à  donner  aux  animaux  ce  gruau  qui  était  dans  le  ion.  On 
ne  lavait  p;:s  alors  li-bien  bluter  ,  comme  l'on  fait  aujourd'hui  en  Fiance, 
par  la  mouture  en  grotie ,  proprement  dite. 

T. 

Tarlette  ,  ou  autel  du  four,  ou  porte-bouchoir  ,  c'eft  la  partie  anté- 
rieure du  four. 

Talmeliers,  ou  Tamifiers,  ont  été  les  premiers  boulangers. 

Tarif  du  prix  du  pain,  A.  Brodttaxe.  Autrefois  le  prix  du  pain  était 
Exe  à  P. tris,  &  la  quantité  du  pain  pour  le  même  prix  variait ,  fuivant  Li 
valeur  du  grain  ;  aujourd'hui  la  quantité  du  pain  eil  fixe  pour  le  prix, 
qui    varie  félon  la  valeur  du  grain. 

Le  pain  elt  ordinairement  à  meilleur  marché  à  Paris  que  dans  les 
provinces,  quoique  la  main-d'œuvre  foit  plus  chère  à  Paris;  ce  qui  vient 
de  ce  que  l'on  moud  plus  à  profit  dans  le  environs  de  Paris  que  dans  les 
provinces  ;  ce!a  vient  auiîi  de  ce  que  Ton  fait  porter  plus  de  grains  dans 
la  capitale,  au  détriment  des  campagnes,  parce  que  cela  les  met  dans  la 
difeite,  &  parce  que  cela  en  chafle  les  habitans,  en  attirant  les  hommes 
dans  les  villes.  Cela  a  contribué  à  la  ruine  de  Rome  &  de  fon  empire. 
Les  approviGonemens  de  grains  étaient  immenfes  à  Rome.  C'étaient  les 
provinces  de  lempirc  qui  étaient  obligées  de  fournir  ces  approvisionne- 
mens,    corrm  ;  t:  ibut;.ires  ;  ce  qui    les  éprfait. 

1  ;.ip  du  prix  du  pain  de  munition.:  dans  un  traité  du  pain ,  on  doit 
con prendre  le  ta.il  de.  toi  tes  fortes  de  pains,  comme  de  celui  de  munition. 
I  c  plus  haï  prix  du  tarif  du  pain  de  munition  ,  elt  celui  qui  a  été  lait 
iS  le  n.ini'terc  du  chancelier  Voifin  ,  au  mois  de  Juillet  171  y.  u  La  ration 
,.  de  pain  compote  de  deux  tiers  de  froment  &  d'un  tiers  defeigle,  du 
„  poids  de  28  onces  en  pâte,  pour  icvenir  à  24  onces,  cuit  &  raiiis, 
„  de  bonne  qualité,  aind  qu'il  fe  fournil  aux  %rraées . . .  <Sc  fera  payé  ia 
„  lomme  de  feize  deniers,  tant  pour  l'achat  des  bleds  &  farines,  que 
,    1  our  '  is  généralement  de  voiture,  mouture,  fies,  cuiiTon,  façon, 

,  n  de  ch^uc  ration  de  pain  de  munition.  u 

lu  3 
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T  v.  minière  de  la  guerre  adjuge  tous  les  ans,  au  rabais,  la  fourni- 
ture du  pain  aux  officiers  &  foldats,  qui  fe  fournit  à  L'hôtel  royal  des 
invalides  à  Pari^;.     Ce  pain  ëft  compofé  de  pur  froment. 

Sur  un  fetier,  mefure  de  Paris,  pelant  environ  240  liv.  on  ôte 
par   le  blutage,  huit  boilfeaux  de  fon  &  de   recoupes,     pefans   cnlembîe 

44  Kv.  (144)- 

Aux  i>6  liv.  de  farine  épurée  qui  fc  trouve  après  le  blutage,  on 
joint  84  liv.  d'eau;  ce  qui  fait  une  malle  de  pâte  de  240  liv.  dont  on 
forme  156  rations,  pelant  chacune  24  onces  8  treizièmes;  cette  maifc  de 
240  liv.  fe  trouve  réduite  après  la  cuiffon  à  204  liv.  un  quart;  &  chaque 
ration  à  22  onces;  enforte  qu'il  s'évapore  dans  le  four  fur  240  liv.  de 
pâte  ,   3>  liv.  3  quarts  d'eau  ,   &  qu'il  en  refte  dans  le  pain  48  liv.  un  quart. 

Ce  que  je  rapporte  d'après  le  Traité  général  des  fublittances  mili- 
taires, non  pas  pour  le  fuivre  ,  mais  pour  inftruire,  parce  que  cela  y  clt 
bien  méthodiquement  détaillé,  mais  a  befoin  ,  pour  le  bien  général ,  d'être 
rectifié  fuivant  les  connaitîhnccs  que  l'on  a  acquifes  depuis,  dont  j'ai  pro- 
fité ,  &  que  j'ai  rapportées  avec  foin  dans  cet  ouvrage,  où  on  peut  les  voir. 

La  mouture  &  le  pètriiïage  pourraient  être  faits  plus  à  proSt  ;  il  y 
a  40  à  50  liv.  de  pain,  moins  qu'on  n'en  peut  tirer  de  chaque  fetier,  en 
travaillant  bien  la  pâte,  après  y  avoir  mis  une  quantité  d'eau  furïifante  ; 
ce  que  favent  vraifcmblablcment  bien  faire  ceux  qui  travaillent  pour  les 
entrepreneurs. 

jl  ne  ierait  pas  néceflairc  de  rcnouvcller  annuellement  cette  adjudi- 
cation ,  le  tarif  une  fois  fait  étant  fuppofé  jultc  ;  puifqu'il  clt  clair  fui- 
vant ce  tarif,  rapporté  par  M.  Dûprc*  d'Aulnay,  que  14  fols  d'augmenta- 
tion ou  de  diminution  fur  le  prix  du  fetier,  influe  d'un  dernier  fur  cha- 
cune  des  156  rations  de  22  onces  de  pain  ,  que  le  fetier  de  bled  produit. 

On  fait  &  l'on  calcule  ce  tarif  fur  le  prix  du  froment  ,  depuis  10 
liv.  iufqu'à  40  liv.  le  fetier.  avec  le  détail  des  frais  de  manutention ,  qui 
varient  de  même  à  proportion  de  la  cherté  du  grain,  à  quoi  Ton  a  égard 
pour  l'entrepreneur. 

Ces  frais  font  plus  grands  dans  ur.c  ville,  fur -tout  dans  la  capitale  , 
qu'ils  ne  feraient  li  l'entrcprifc  s'exécutait  dans  une  province ,  où  d'ailleurs 
on  procurerait,  par  ce  moyen  ,  une  confommation  des  produits  de  la  ter- 
re ,  ce  qui  foutiéndràit  &  peuplerait  les  cairmagne?,  qui  foutfrent  d'ailleurs 
^ar  l'abfence  des  propriétaires   des  terres,  plus  que   par  les  importions. 

'14.4O  11  faut  qu'il  v  ait  Li  quelque  er-      différent  trop  des  240  liv.  que  doit  pefer  un 
'veur  de  calcul.   4+  liv.  de  [on  &  c}c  rcc;ut-      fetier  de  l'avis, 
pes  ,  jointes  à  156  liv.   clé  farine  epurc 
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Je  crois  que  je  ne  dois  pas  m'abftenif  d'obferver  ici  que  ,  quoique 
les  entrepreneurs  foient  obligés  par  ie  marché,  d'avoir  &  d'entretenir  tou- 
jours le  nombre  de  fetiers  de  bled  que  le  mi  niltrc  fixe;  pour  qu'il  y  ait  tou- 
jours dans  remplacement  ordinaire,  dont  on  met  les  entrepreneurs  en  pol- 
dciîjon,  du  bled  pour  une  année  au  moins  d'avance  dans  les  greniers  de  l'hô- 
tel; (  avance  à  laquelle  on  a  égard  dans  ce  qu'on  leur  adjuge  par  le  marché) 
cependant  îorfque  le  prix  du  bled,  qui  varie  ordinairement,  vient  à  aug- 
menter, les  entrepreneurs  crient  auiîi-tôt  à  l'indemnité  j  au  lieu  que  lors- 
qu'au contraire  il  y  a  diminution  du  prix  du  grain  ,  ils  crieraient  fort  haut 
à  l'iniuftice  ,  ii  l'on  penfait  au  rabais  pour  la  diminution,  comme  ils  exi- 
gent de  l'indemnité  lorfquil  y  a  augmentation  du  prix  du  grain  :  on  cède  à 
donner  de  l'indemnité;  &  parce  qu'ordinairement  les  entrepreneurs  la  de- 
mandent exorbitante,  on  fait  un  tarif  pour  qu'elle  ne  foit    pas   arbitraire 

Tlures,  bonnes  à  manger  :  on  cfr  étonné  dans  notre  climat  &  dans  le 
nord,  quand  on  eiueud  dire  qu'il  y  a  des  terres  bonnes  à  manger;  &  Ton  a 
peine  a  le  laitier  perfuader que  l'on  foit  quelque  part  dans  l'ufage  de  manger 
de  la  terre  ,  en  Alîc  ,  en  Afrique  ,  en  Amérique  &  en  Europe  même.  On  ne 
peut  cependant,  fans  aller  contre  les  faits,  conteder  que  la  terre  de  Bacca- 
rat, celle  de  l'atna,  celle  de  Kafialmut,  &  d'autres  ne  foient  trouvées  bon- 
nes à  manger  ,  par  tous  ceux  en  général  qui  en  goûtent. 

Terres  ,  prifes  en  nourriture  :  il  eft  de  fait  aufîi  qu'en  Afie  dans  les 
Indes,  en  Amérique  à  la  Martinique ,  &  en  Afrique  au  Sénégal,  fur  la  côte 
du  C.'.p-Vcrd,  à  Portudal  ,  le  long  des  fleuves  Niger  &  Gambi  ,  fur  la  côte 
de  Guinée  ,  les  habitans  mangent  habituellement  d'une  terre  naturelle. 

0  qu'il  entre  une  efpece  de  terre  dans  la  composition  du  Eéthcl  , 

qui  c(t  un  mets  dont  ufent  les  Indiens.   On  mange  communément  à  la  Cliinc 
du  fromage  d  10  ,  dans  lequel  on  met  une  terre.  Autrefois  on  fefaàt  un 

grand  ufage  de  l'alica  en  nourriture,   dans  la  préparation  de  laquelle  on  au- 
rait neceflairement  de  la  terre  qu'on  prenait  proche  de  Naples» 

PIN,   on  ne  peut  nier  qu'un  grand  nombre  de  poirïbns  &  de  vers-de- 
terre  fe  nourrirent  en  partie  de  terre  &  de  limon. 

ju'une  terre  foit nourriflante,  pour  qu'elle  foitfertilifante,  pour 
Topre  à  fou  tenir  les  animaux  &  les  végétaux  ,  il  faut  qu'elle  foit 
.-  Peau  ;  Peau  eft  non-feulement  nutritive  ('es  végétaux  •  1 
imaux  même  ,  par  la  terre  qui  y  cil  ui  diflblution  j   la  terre 

rande  différence  d©       1   ,    Les  medeciua 

ite,  &  les ph;      i    1  iflent  qu'elle 

.  ,1c  on  i  ompofè  le  nacil- 
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leur  Bebheli   contient,  de  même  que  la  marne,   beaucoup  Je    cette   terre 
diifoluble. 

Les  meilleures  eaux  pour  pétrir  font  celles  qui  contiennent  avec  de  Pair  , 
le  plus  d'une  bonne  terre  bien  dirlblublcj  les  eaux  de  cette  qualité  fe  trou- 
vent plus  dans  les  rivières  que  dans  les  citernes  ,  que  dans  les  puits  ,  &  que 
dans  les  fontaines  même. 

Toute  eau  ,  la  meilleure  ,  comme  effc  celle  du  Gange  en  Afie  ,  devient 
fade  en  la  gardant  ,  &  perd  de  fa  qualité  en  dépofant  de  fa  terre.  Il  ne  s'agit 
pas  ici  d'un  dépôt  bourbeux  d'une  eau  trouble  ;  je  parle  du  dépôt  qui  fe  fait 
avec  le  tems  dans  une  eau  claire  à  L'ordinaire,  d'une  terre  qui  en  fefait  une 
partie  ellentiellc ,  comme  fefait  auiïï  l'air  qui  s'eft  dégagé  en  même  tems. 

C'EST  pourquoi  l'eau  qui  a  bouilli,  ou  qui  a  été  diftillée,  ne  peut 
jamais  être  aulli  propre  à  pétrir  qu'une  autre  ,  ou  que  la  même  qui  n'a 
été  ni  diftillée  ,  ni  trop  chauifee ,  c'elt -à-dire  ,  qui  n'a  point  perdu  fa 
terre  &  fon  air. 

Il  y  a  des  terres  qui  font  dinolublcs  dans  l'eau  comme  des  fels  :  &  de 
même  que  l'on  peut  décompofer  les  fels  en  les  dilfolvant  plufieurs  fois  dans 
l'eau,  parce  qu  à  chaque  diifolution  l'eau  détache  de  la  partie  faline  de  fi 
bafe  qui  fe  précipite  ,  de  même  la  terre  que  l'eau  commune  tient  en  diifo- 
lution ,  fe  précipite  par  parties  ,  chaque  fois  qu'on  la  fait  chauifer  ou  dillii- 
ler  ;  &  cette  terre  de  l'eau  ainfi  décornpofée  n'eft  plus  dilfoluble. 

Les  terres  naturellement  dilîblubles  font  ou  alkalines  ,  comme  font 
celles  qu'on  nomme  calcaires ,  &:  comme  font  beaucoup  de  terres  dans  les 
Indes  &  en  Egypte ,  telle  qu'eft  celle  d'Ephcfe. 

Ou  elles  font  faillies  :  les  unes  tiennent  un  peu  de  la  nature  du  vitrio! , 
comme  font  les  terres  platreufes.  D'autres  tiennent  de  la  nature  du  fel  gem- 
me ,  ou  participent  du  nitre.  On  lêsnommejï/r  à  bafes  terreufes ,  lorfque  la 
quali.é  faline  y  eft  plus  fenfîbie. 

Enfin,  il  èft  des  terres  qui  tiennent  du  falin  &  de  l'alkali ,  comme 
font  les  craies  &  les  marnes  s  ce  font,  en  Europe,  les  plus  fertilifantes  & 
les  plus  noufriflantes. 

Les  terres  qui  ne  participent  ni  du  filin  ni  de  l'alkali,  ne  font  point 
dilTolubles  dans  l'eau  j  elles  s'en  précipitent  d'abord  fans  lui  donner  de  qua- 
lité ;  &  dans  cet  état  elles  ne  font  point  propres  aux  animaux  ,  ni  même 
aux  végétaux  ,  autrement  que  comme  bafe  ou  appui. 

Les  terres  deviennent  végétales  dans  les  plantes  ou  elles  palfent  en  nour- 
riture avec  l'eau  i  &  le  végétal  devient  animal  dans  les  bëtes  qui  s'en  nour- 
rirent. En  chimie,  on  entend  dire  qu'une  fubftance  eft  animale ,  lorfqu'eJîe 
a  des  propriétés,  particulières  au  'joure  animal  ,  telle  qu'eu;  celle  de  l'alkali 
volatil  urineux. 

Il 
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Il  y  a  des  terres  qui  peuvent  par  l'action  des  organes  &  par  celle  des 
levains  des  digeftions  dans  les  animaux ,  devenir  animales  ,  comme  elles 
peuvent  le  devenir  dans  les  vailfeaux  de  chimie  ;  j'ai-  fait  un  alkali  vola- 
til urineux  avec  de  la  terre  de  Plombières,  qui  avait  été  mife  en  digeftion 
dans  de  l'huile  de  pétrole ,  &  enfuite  diftiilée,  comme  l'on  diftille  les  efprits 
&  les  fels  volatils. 

Lts  terres  de  Patna,  du  Sénégal ,  du  Cap-Verd  ,  dePortudal,  de  Gui- 
née ,  de  Xauifalaout ,  de  l'Amérique  ,  &  autres,  font  préparées  par  la  cha- 
leur de  ces  climats  ;  &  plusieurs  de  ces  terres  font  vraifemblablement  le  pro- 
duit de  volcans  en  Aile  ,  en  Afrique  &  en  Amérique,  comme  l'ett  en  Europe 
la  terre  de  la  folfatar,  avec  laquelle  on  compofait  à  Naples  l'alica  ,  &  com- 
Vctt,  la  terre  de  Buccaros  proche  Lisbonne. 

Les  qualités  &  les  différences  des  terres  ne  font  pas  feule  Tient  dépen- 
dantes de  !a  variété  des  climats  &  des  lieux,  cette  diverfité  vient  auifi  des 
changemens  continuels  de  la  terre.  Il  fe  fait  naturellement  autant  de  mou- 
anens  dans  le  globe  terreftre ,  confidéré  dans  fa  totalité,  qu'il  s'en  fait 
dans  l'animal  le  plus  vivant  &  le  plus  actif:  la  terre  elt  continuellement  en 
mouvement i  elle  nous  femble  toujours  en  repos ,  parce  que  nous  ne  voyons 
jamais  qu'une  parcelle  de  ce  globe  ,  qui  elt  immenfe  par  rapport  à  nous. 
Par  ces  changemens  ,  la  terre  elt  aulîi  variée  dans  fa  malfe  que  dans  fes 
productions. 

Il  y  a  des  terres  qui,  par  descirconftances  naturelles,  font  devenues  vé- 
gétales j  il  en  eft  aulii  qui  ont  pris  de  même  des  qualités  animales ,  fans 
avoir  fait  partie  d'aucun  animal  ;  ce  qui  arrive  plus  ordnaircment  dans  les 
Indes  &  en  Egypte,  qu'ailleurs. 

La  terre  tient  de  la  nature  des  corps  qu'elle  a  portés  &  nourris  ,  qui  ont 
ri,  qui  font  rentres  dans  elle,  &  qui  avec  le  tems  font  redevenus  terre, 
terre  qui  a  fervi  a  compofer  des  végétaux  tient  du  végétal  ,  &  celle  qui 
a  fervi  a  compofer  des  animaux,  tient  du  genre  animal. 

i  l        inde  eft  Ci  changeant  &  fi  ancien  ,  il  eft  fuJQt  à  de  fi  grandes  ré- 
futions ,   qu'il  fe  peut  qu'il  n'y  ait  actuellement  point  de  terre  qui  n'ait 
t  lervi  à  compofer  des  végétaux  ou  des  animaux.    Et  l'on  peut  foupqon- 
11er  que  ce  qui  elt  au  centre  du  globe  terreftre,    peut  bien  avoir  été  à  fa  cir- 
conférence ,    ou  elle  a  fait  partie  des  plantes  &  des  animaux  qui  s'en  font 
La  matière  eft ,   pourainfi  dire  ,   toujours  impatiente  pour  changer. 
La  terre  eft  une  dei  fubltanccs  primitives  qui  entrent  clfcnticllcmcnt 
dans  la  compofition  de  tous  les  corps  :  la  terre  en  eft  toujours  la  baie  :  elle 
;.nc  de  la  folidité  aux  autres  fubflances  élémentaires  ;  clic  cil  la  princi- 
pale partie  du  globe  ,  qui  pour  cela  eft  nommé  tmejlre. 

Tome  I  Mm  m 
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Tout  ce  qui  tend  à  mettre  en  état  d'apprécier  les  propriétés  cffentieU 
les  des  élémens  ,  tend  à  donner  la  connailfmce  des  corps  qui  en  font 
compofés  en  différentes  proportions.  La  terre  eit  l'élément  qui  influe  le 
plus  fur  les  propriétés  des  corps;  je  veux  dire,  il  y  a  plus  de  corps  fur  la 
propriété  defquels  influe  la  terre,  qu'il  n'y  en  a  fur  la  propriété  defqucls 
influe  le  plus  chacun  des  autres  élémens.  Car  une  des  principales  diffé- 
rences de  tout  les  corps  de  la  nature,  vient  des  proportions  des  fubftançes 
élémentaires  dans  les  combinaifons  qui  forment  ces  corps.  Il  y  a  toujours 
dans  les  corps  un  des  élémens  qui  domine  fur  les  autres  ;  c'elt  ce  qui  ca- 
ractérife  le  çenre  de  chaque  corps  &  la  nature  diltinctivc. 

L'Élément  terreftre  cft ,  comme  les  autres,  rarement  fans  mélange, 
il  n'eft  peut-être  jamais  pur;  ii  les  autres  élémens  ,  l'air,  l'eau  &.  le  feu, 
ne  nous  paraiifent  point  autant  alliés  avec  d'autres  fubitanecs  ,  que  nous  le 
parait  le  terreftre,  c'cll  qu'ils  ne  font  pas  auffi  feu  Cibles  à  la  vue  que  l'eit 
la  terre.  Si  l'on  peut  dire  avec  Èecker ,  qu'il  y  a  plufieurs  terres  élémentai- 
res; fi  avec  Ha/les  on  dit  qu'il  y  a  plufieurs  fortes  d'air,  on  pourrait  dire 
auiTi  qu'il  va  plufieurs  fortes  d'eau  ,  &  même  plufieurs  fortes  de  feu,  ce- 
lui de  l'électricité  ,  celui  du  folcil  ,  celui  delà  fermentation,  &c.  mais,  à 
en  juger  en  phyficien  ,  il  \\W  a  qu'une  feule  terre  primitive  ,  une  feule 
eau  élémentaire  ,  un  feul  air  clément  ,  &  un  feul  feu  principe  des  au- 
tres feux. 

Pour  avoir  les  élémens  fimplcs  ,  il  faudrait  les  défunir  les  uns  des 
autres;  or  ils  ne  font  jamais  parfaitement  les  uns  fans  les  autres;  &  même 
lorfqu'ils  ont  une  fois  fait  partie  de  quelque  corps  ,  il  elt  au-de:fi.2s  de  l'arc 
de  les  en  fé^arer  entièrement.  Il  e(l  aulfi  difficile  de  décompofer  les  corps 
&  leurs  principes  naturels  ,  qu'il  effc  difficile  ,  non  pas  de  les  former  de 
leurs  parties  ,  mais  de  les  compofer  de  leurs  principes  :  on  a  peine  à  conce- 
voir qu'il  foit  polTible  de  faire  un  minéral  ;  on  peut  encor  moins  compofer' 
par  art  un  végétal ,  encor  moins  un  animal.  Et  au  contraire  ,  la  décompofi- 
tion  de  l'animal  elt  plus  polfible  que  celle  du  végétal ,  &  celle  du  végétal 
plus  que  celle  du  minéral. 

Il  eft  impoifible,  correctement  parlant  ,  de  décompofer  parfaitement 
les  corps  «Se  minéraux  ,  &  végétaux  ,  «Se  animaux  :  leurs  principes  ne  peu- 
vent être  tout-à  fait  féparés  les  uns  des  autres  ;  «Se  l'on  ne  doit  point  efpé- 
rer  venir  jamais  à  bout  de  les  mettre  dans  un  état  fimple  :  jamais  les  princi- 
pes des  corps  n'ont  été  dans  un  état  abfolument  fimple. 

Chacune  des  parties  de  chaque  principe  ,  imaginée  dans  l'état  le  plus 
fimple ,  &  ifolée ,  n'eft  que  la  matière  proprement  dite.    La  matière  fimple 
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&  uniforme  ferait  une  chofe  perdue  pour  la  nature  ;  elle  ferait  indivifible 
&  inaltérable  ;  il  ne  s'en  ferait  jamais  rien  dans  cet  état.  Les  principes 
n'exiftent,  &  ne  font  en  nombre  plurier  ,  ne  font  diftin gués  ,  en  un  mot, 
ne  font  dijfemblables  que  par  la  malfe  différente  de  chacune  des  parties  de 
chaque  principe  ,  &  par  leurs  diverfes  formes  ,  enfin  par  les  diiférens  arran- 
gemens  de  ces  parties  iimples  qui  font  la  matière. 

Ainsi  il  n'y  a  de  diveriïté  entre  les  fubftances  primordiales,  que  du 
plus  au  moins  ,•  mais  ces  diverfités  font  très-grandes  &  en  très-grand  nom- 
bre par  le  plus  &  par  le  moins,  le  défaut  d'unité  d'élémens,  n'exclut  point 
leur  fimpliciré  ,  &  n'empêche  pas  qu'on  ne  punie  les  conildérer  uniquement 
dans  la  matière  fimplc. 

Selon  les  diverfes  quantités,  félon  les  diverfes  figures,  &  félon  les 
diverfes  proportions  des  parties  des  fubftances  élémentaires  différemment 
combinées  ,  fe  forment  diverfes  appropriations  ,  diverfes  unions ,  &  des 
corps  diiïèmblables. 

D"une  combiuaifon  de  la  terre  élémentaire  avec  l'eau  élémentaire  ré- 
fulte  le  fel  naturel  ,  qui  eft  acide  ou  alkali  ou  neutre  ,  félon  les  diverfes 
proportions  &  combinaifons  de  ces  deux  fubftances  fimples. 

Pour  concevoir  comment  l'élément  de  l'eau  ,  combiné  avec  la  terre 
élémentaire,  donne  le  fel  univerfel ,  il  faut  pouvoir  concevoir  comment, 
de  plufieurs  combinaifons  de  la  matière,  réfultent  les  differens  corps  :  on  ne 
peut  concevoir  l'un  ,  que  l'on  ne  conqoive  l'autre  ;  &  l'on  ne  pourait  en 
difeonvenir  ,  quand  même  on  ne  le  concevrait  pas. 

La  terre  principe  donne  corps,  pour  ainfi  dire,  aux  mitres  élémens» 
&  elle  entre  dans  la  compoGtion  de  tout.  Elle  eft  la  principale  partie  du 
globe,  qui,  pour  cela,  eft  furnommé  terrejire.  C'eft  elle  qui  donne  de  la 
confiftance  aux  autres  fubftances  élémentaires  :  fans  elle  l'univers  ne  ferait 
qu'un  cnfemblc  confus,  qu'un  cahos  fins  repos  ,  fans  équilibre,  fans  rap- 
ports, fins  harmonie  &  fans  fvmmétric. 

On  peut  dire  aufll  que  le  monde  ne  ferait  au  contraire  qu'une  lourde 
(ans  mouvement  ,   invariable  ,  inerte  ou  inutile  ,  &  morte  ,  fins  le 
feu  élémentaire  qui  eft  le  principe  de  toute  fluidité  ,    comme  la  terre  élé- 
mentaire eft  le  principe  de  toute  fixité. 

I.\  ma/Te  propre  de  la  terre  élémentaire  n'eft  pas  auffi  grande  qu'on  le 
croit:  il  n'en  faut  pas  beaucoup  pour  fervir  de  bafe  aux  corps,  parce  qu'elle 
eji  ce  qu'il  y  a  de  plus  fhltde. 

fccmj  les   principes  des  corps  ,     le  terreftre  eft  le  plus  five  ;    c'eft 
celui  qui  réfifte  toujours  à  la  dccompofitioii  foit  naturelle  ,   foit  chimique. 

M  m  m  2 
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Tout  dans  la  nature  fe  décompofe  en  périiîànt ,    &  la  terre  eft  la  bafe  de 
tout  ce  qui  fe  reproduit  continuellement. 

Dans  les  analyfes  chimiques  ,  la  terre  eft  ce  qui  refte  toujours,  même 
après  avoir  fait  tout  ce  que  Ton  a  pu  pour  décompofer  les  fubftances  ,  de 
quelque  genre  (règne)  qu'elles  foient.  La  terre  eft  de  tous  les  élémens  le  plus 
réfiftible,  le  plus  inaltérable  ,  le  plus  élément)  elle  eft  la  plus  fimple  ma- 
tière réelle. 

C'est  pourquoi  plus  une  terre  eft  élémentaire  ;  plus  elle  eft  fixe  :  c'efi 
ce  qu'il  y  a  de  plus  jixe.  dans  la  nature.  En  général  la  terre  élémentaire  cil 
plus  pure  &  en  plus  grande  quantité  ,  à  proportion  des  autres  élémens,  dans 
les  terres  &  dans  les  pierres  vitrifiables,  particulièrement  dans  le  vrai  talc, 
dans  le  diamant,  dans  le  cryftal  de  roche,  &  dans  l'or,  que  dans  aucun 
autre  corps  connu,  comme  je  l'explique  dans  la clùmie phyfique. 

Ce  principe  fixe  eft  au  (fi  ce  qu'il  y  a  de  plus  dur.  Cette  dureté  fpécifi- 
que  de  la  terre  primordiale  vient  de  l'extrême  cohérence  qu'ont  entre  elles 
fes  parties  ;  &  cette  cohérence  eft  d'autant  plus  forte  ,  que  la  terre  eft  plus 
iimple  matière. 

La  matière  en  général,  tend,  pour  ainfi  dire,  comme  les  plantes  & 
comme  les  animaux,  à  fe  conferver  ,  en  faifant  continuellement  effort  pour 
fe  rejoindre  lorfqu'cllc  eft  divifée  ,  &  pour  fe  réunir  lorfque  fes  parties 
font  féparées  les  unes  des  autres.  Si  l'on  pulvérifç  une  pierre  vitri- 
fiable,  où  réfide  plus  ordinairement  la  terre  élémentaire,  Se  que  l'on  hu- 
mede  cette  poudre,  elle  fe  rallie  eu  une  clpcce  de  pâte  j  &  lorfqu'on  y 
emploie  plus  d'eau,  elle  fe  met  en  une  efpece  de  bouillie,  qui  verfée 
tombe  en  filant. 

Ce  qui  montre  encor  plus  cette   adhérence   naturelle   des    parties   de 

la  terre  élémentaire,  avec    elles  mêmes ,  c'eit  que    li    l'on    couvre    immé- 

.  diatement   d'eau    cette    terre    vitrifiablc    en    poudre  ,    &    qu'on    la    lai'fc 

quelque  tems   dans  cet   état ,  fes  parties  fe  rapprocheront  infenfiblcment  > 

elles  fe  réuniront  &  formeront   cnfemble   une  pierre. 

Les  parties  propres  de  la  terre  ont  plus  d'attachement  les  unes  pour 
les  autres,  qu'elles  n'en  ont  avec  les  autres  fubftances  élémentaires,  Se 
plus  que  ces  autres  fubftances  élémentaires,  n'en  ont  entre  elles,  &  enfin 
plus  que  les  parties  de  chacune  n'ont  avec  leurs  femblablcs.  C'eft  pour- 
quoi  la  terre   principe  ejl  ce  qu'il  y  a  de  plus  pefaut. 

Cette  tendance  naturelle  &  générale ,  qui  eft  différente  dans  les 
différent  corps  en  raifon  des  divers  élémens  qui  les  compofent ,  eft  bien 
à  confidérer  en  chimie  pour  compofer  &  décompofer. 
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Les  parties  de  l'élément  terreftre  ont  entre  elles  cette  cohérence  dans 
toute  fa  force  quand  elles  fe  touchent  immédiatement  :  il  n'eft  rien  avec 
qui  elles  ayent  autant  d'attrait,  &  par  conféquent  rien  ne  peut  les  déta- 
cher d'elles-mêmes  ;  c'eft  ce  qui  fait  que  la  terre  élémentaire  eft  indivifî- 
ble  ,  infulible ,  inaltérable. 

De  ce  que  les  parties  de  la  terre  ont  naturellement  plus  d'adhérence 
entre  elles ,  on  peut  conclure  que  les  autres  fubftances  élémentaires  en 
auront  auiTi  d'autant  plus ,  qu'elles  tiendront  plus  de  la  terre.  C'eft  de-là 
que  viennent  leurs  différentes   dureté,  fixité  &  pefanteur. 

Les  parties  qui  compofent  le  feu  ont  moins  de  cette  union  naturel- 
le ,  que  n'en  ont  celles  de  l'air:  &  celles  de  l'air  moins  que  celles  de  l'eau; 
enfin  celles  de  l'eau  moins  que  celles  de  la  terre. 

Et  à  cet  égard  ,  le  feu  élémentaire  eft  à  l'élément  de  l'air ,  ce  que 
l'air  eft  à  l'eau  élémentaire ,  &  l'eau  eft  à  la  terre  primordiale  ce  que  la 
terre  eft  à  la  matière.  On  peut  dire  que  la  terre  eft  de  tous  les  élémens 
celui  qui  eft  plus  matière  ,  &  que  le  feu  eft  au  contraire  celui  qui  eft 
moins  matière. 

Les  élémens  ne  font  jamais  tout-à-fait  les  uns  fans  les  autres  :  l'air 
comme  l'eau  tient  de  la  terre  élémentaire  ;  le  feu  même  en  contient  On 
peut  dire  encor  que  les  élémens  ne  peuvent  être  entièrement  debarraffés 
des  fubftances  auxquelles  ils  ont  une  fois  été  unis  :  l'eau,  l'air  &  le  feu 
tiennent  communément  de  la  nature  des  corps  par  lefquels  ils  ont  parle  ; 
«'eft  même  un  caradtere  des  fubftances  élémentaires  ,  telles  qu'eft  le  mer- 
cure. 

La  terre  élémentaire  féparée  d'elle-même  eft  toujours  portée  à  fe  rc- 
indre;  elle  eft  prête  aufli  à  s'unir  aux  autres  fubftancfs  primitives  quel- 
cor,  qu  elles  rencontre. 

..us  auquel   le   terreftre  s'unit   le    plus   fortement   eft 

::<:irc  ,   avec  lequel   elle  fait   le  fel  ou   le  diamant  ,   félon    les 

orrions   de  ces  élémens.     Le   terreftre  eft  en   plus   grande 

quantité  dans   le  diamant;  c'eft  ce  qui  fait  que   cette  pierre  eft  extraordi- 

Daiicment  dure,  qu'elle  refifte  au  feu  le  plus  fort. 

Au  contraire  l'élément  aqueux  eft  en  plus  grande  quantité  dans  le 
fel  naturel  ,  c'eft  ce  qui  le  rend  lufible  &.  dillbluble  à  la  moindre  hu- 
midité. 

Ltl  chimiftes  regardent  le  fel  univcrfcl  comme  le  corps  le  plus  par- 
it  de  la  nature;  &  fuivant  l'opinion  commune  t  le  diamant  eft  ce  « 
1  on  pnle  le   plus. 

M  m  ::.  £ 
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Rr  Ce  penchant  qu'a  la  matière  pour  fe 'conferver  eft  cette  force  {fat- 
traSion)  dont  on  voit  par  tous  les  effets  Tans  en  connoître  la  caufe,  qui 
agit  en  raifou  de  quarrés  des  diftances  ;  ce  que  j'ai  déjà  rapporté  en  trai- 
tant des  levains ,  &  c'eft  ce  que  j'explique  dans  la  chimie  phyjique.  C'eft  le 
moteur,  le  grand  reifort  de  l'univers. 

L'action  des  parties  de  la  terre  les  unes  vers  les  autres  ,  l'effort 
continuel  qu'elles  font  pour  fe  joindre  ferait  confommé  ,  céderait ,  &  ne 
ferait  plus ,  fi  enfin  elles  étaient  jointes  immédiatement  enfcmble  :  la  terre 
dans  cet  état  ne  tendrait  plus  qu'à  s'y  conferver  de  toute  fa  force  ,  elle 
ferait  inaltérable,  parce  que  tout  changement  des  corps  fe  fait  par  une 
force  plus  grande  de  cette  tendance  naturelle  ,  &  rien  ne  fe  ferait  fi  elle 
n'avait  plus  lieu. 

C'est  par  cette  force  qui  tend  à  unir  les  parties  de  la  terre  entre 
elles,  qu'elle  eft  ce  qu'il  y  a  de  plus  dur,  de  plus  fixe,  &  de  plus  pe- 
lant dans  la  nature.  Cette  force  elt  le  principe  de  la  confiftance  de  tout 
ce  qu'il  y  a  de  folide  dans  l'univers. 

Les  parties  terreftres  élémentaires  diftribuées  &  combinées  dans  tous 
les  corps,  dont  elles  font  la  bafe ,  donnent  de  l'activité  à  ces  corps  ,  par 
la  tendance  qu'ont  fortement  6es  parties  de  la  terre  les  unes  vers  les  au- 
tres. La  terre  eft  ainfi  la  fubftanee  primitive  qui  influe  le  plus  généra- 
lement fur  les  propriétés  de  tous  les  corps ,  parce  que  c'eft  de  cette  ten- 
dance qwe  vient  le  mouvement  par  lequel  s'accomplit  tout  ce  qui  fe  fait 
continuellement.  On  peut  juger,  par  ce  qui  fe  palfe  entre  les  acides  &  les 
alkalis,  de  la  force  qu'ont  pour  s'attirer,  les  corps  dans  la  compofition 
defquels  le  principe  terreftre  eft  en  plus  grande  quantité  encor ,  que  dans 
ces  fels ,  à  proportion  des  autres  fubftances  élémentaires  qui  font  combi- 
nées avec  les  parties  de  la  terre  dans  la  compofition  de  ces  corps.  D'où 
l'on  peut  conclure  contre  l'opinion  la  plus  reçue  ,  que  la  terre  n'eft  pas 
un  principe  paffif,  &  qu'au  contraire  elle  eft  l'élément  le  plus  actif  ;  à 
moins  qu'on  ne  fuppofe  que  cette  tendance  admirable  de  tous  les  corps 
vient  d'un  élément  encor  dIus  actif ,  &  abfolument  inconnu  ,  comme  la 
caufe  de  la  propriété  de  l'aimant  eft  inconnue. 

Les  chimiftes  ,  les  phyficiens,  les  médecins,  les  naturaliftes  ,  tous  les 
hommes  devraient  s'occuper  plus  de  la  terre,  qu'ils  ne  font.  On  connaît 
moins,  on  obfcrvc  moins  la  terre  que  le  ciel  ;  cependant  la  terre  eft,  pour 
ainfi  dire,  confiée  à  nos  foins  i  au  lieu  que  le  ciel  va  abfolument  fans 
nous,  par  le  Créateur. 

Terre  bolaire.  M.  Clerc  dans  fon  hijloire  naturelle  de  l'homme,  dit 
que  les  Chinois  font  beaucoup  d'ufage  des  terres  bolaires  &  du  talc  j  qu'ils 
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tiennent  cet  ufage  des  Mogols  &  des  Perfans,  qui  mangent  à  chaque  inf- 
tant  de  la  terre  glaifeufe  de  Patna  ;  que  ceux-ci  Font  reçu  des  Tartares 
&  des  Turcs,  qui  avalent  beaucoup  de  terre  flgillée  d'Arménie  &  d'autres 
contrées  des  Echelles  du  levant;  &  il  ajoute  que  ces  derniers  ont  fait  pal- 
fer  en  Allemagne  cet  ufage. 

Terre  de  Bucaros ,  eft  une  terre  bolaire  qui  fe  trouve  proche  de  Lif- 
bonne;  elle  eft  rougeatre;  elle  a  du  goût  lorfqu'elle  eft  à  demi-cuite,  & 
elle  eft  diiToluble.  Quand  elle  eft  tout-à-fait  cuite,  elle  n'eft  plus  diflo- 
lubie  &  n'a  plus  de  goût. 

Tour  ,  A.  Jedes  neue  Dnrcharbeiten  des  Te>ges  beym  Knettcn  ,  dans  la 
boulangerie  ,  eft  chaque  reprife  du  travail  en  continuant  de  pétrir.  C'eft 
auiîi  chaque  façon  qu'on  donne  fucceilivement  à  la  pâte. 

TRAME,  A.  Ungehetttelt  Mehl,  lignifie  dans  la  meunerie  la  farine  & 
le  fon  cnfcmble  ,  provenans  du  grain  moulu  par  la  mouture  méridionale. 

Travail  du  pêtrifTeur  ,  A.  Das  Durdiarbeiten  des  Knetters  :  travailler 
la  pâte  eft  l'exprelTion  générale  dont  on  fe  fert  en  parlant  de  tout  le  pè- 
tnifage  pour  la  fabrication  de  la  pâte  ,  &  fe  dit  particulièrement  du  qua- 
trième tour  qu'on  donne  à  la  pâte.    Voyez  Tour,  Pétrissage. 

Un  travail  vigoureux  &  vif  du  pëtrilfeur  fait  une  pâte  qui  fe  foutient 
mieux  :  il  la  rend  plus  blanche  ,  &  fait  le  pain  meilleur  &  en  plus  grande 
quantité.  On  ne  fournit  trop  travailler  la  pâte,  pourvu  qu'on  n'y  mette 
pas  plus  de  tems  ;  fi  l'on  mettait  trop  de  tems  à  pétrir,  la  pâte  s'évente- 
rait en  été,  &  le  refroidirait  en  hiver,  ou  elle  commencerait  à  lever  dans 
les  mains  du  pëtrilfeur. 

En  maniant  beaucoup   la  pâte,  on  divife  encor  la  farine,  on  atténue 

fes  parties   intégrantes  ,  on   les  combine   &    l'on    fait  cette  fubftance  col- 

:e  &   fi    nourriifante  ,  dont   j'ai   détaillé   la  fabrication  dans  l'article  de 

l'épreuve  des  farines,  &que  j'ai  expliquée  en  donnant  l'analyfe  de  la  farine. 

Par  le  travail  fur  la  pâte,  les  principes  même  de  la  farine  font  at- 
ténués, &  ils  prennent  une  meilleure  qualité,  comme  on  voit  que  le 
principe  huileux  du  chanvre  eft  plus  atténué  dans  le  linge,  plus  encor 
dans  le  papier,  par  les  travaux  de  leurs  fabriques;  de-lâ  vient  l'odeur  agréa- 
ble de  la  fumée  du  linge  &  du  papier  brûlés. 

1  ut  uni  divife  &  affine  les  huiles,  comme  fait  la  diftillation  ,  les 
rend  plus  fubtllcs  <Sc  dufolublcs.  La  diwlion  de  la  farine  par  le  petriifago 
perfectionne  de  même  tous  les  principes. 

I  i.  travail  fur  la  pâte  fait  non-l  .ulcment  a  la  qualité  du  pain,  mais 
JUlîi  h  la  quantité,  parce  que  l'eau  &  J  .tir  font  une  partie  conlidérablc  d« 
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pain ,  &  que   plus  on  travaille  la  pâte  ,  plus    on   y   fait    entrer  d'eau  & 
d'air. 

Beaucoup  travailler  la  pâte ,  était  tout  le  fecret  des  nommés  V'mlh  & 
Martin,  qui,  dans  le  commencement  de  ce  fiéclc,  propofcrent  au  gouver- 
nement de  faire  plus  &  de  meilleur  pain ,  qu'on  ne  fait  ordinairement 
avec  la  même  quantité  de  farine.  On  en  fit  l'épreuve  à  l'hôtel  des  in- 
valides; cependant  on  n'adopta  point  la  méthode  propoiée  par  ces  artif- 
tes,  pour  faire  plus  avantageufement  le  pain:  on  ne  peut  difeonvenir  que 
les  propofans  n'euiTent  fatisfait  à  ce  qu'ils  avaient  promis  ;  mais  leur  art 
ne  conjijloit ,  dit  le  procès-verbal ,  qità  beaucoup  manier  la  pâte  &  à  pétrir 
rudement.  Cela  était  trop  iimple  pour  faire  lenfation  ;  cela  n'avait  point 
l'air  de  la)  nouveauté  ;  il  femblait  que  tout  le  monde  avait  toujours  fu 
cela,  &  que  fi  on  ne  l'avait  pas  pratiqué  avant  ces  artiltes  ,  c'eft  que  cela 
n'en  valait  pas  la  peine,  qui,  à  la  vérité,  était  plus  grande;  &  peut-être 
aufîi  avaient-ils  omis  quelque  chofe  propre  à  faire  accepter  leur  propofition. 
Il  efl  certain  d'ailleurs  que  leur  méthode  avait  l'inconvénient  que  n'omit 
point  le  commiflaire  dans  fou  procès-verbal  du  17  Novembre  1726,  qui 
eft ,  qu'elle  demandait  plus  Je  tems  &  plus  de  vigueur  :  deux  chofes  bien 
propres  à  faire  rejetter  cette  propofition  de  faire  mieux  le  pain,  parce 
qu'elles  font  tout  oppofées  à  l'cfprit  de  ce  liécle,où  l'on  n'aime  pas  à  at- 
tendre, &  où  Ton  ne  veut  prendre  de  peine  que  pour  le  plaifir  ou  pour 
i'intérèt. 

Quinze  jours  après  cette  épreuve  faite  aux  Invalides  ;  le  minidre 
étant  à  l'hôtel  ,  fit  apporter  les  pains  qui  avaient  été  cachetés  &  dépofés  :  il 
les  trouva  ,  comme  on  en  convint ,  même  dans  le  proces-verbal ,  plus  frais 
£«f  de  meilleur  goût  ,  que  yi'ejl  ordhiairement  le  pain  de  la  fabrication  ordinaire  , 
le  cinquième  jour.  Le  miniftre  rendit  cette  jufticc  aux  propofans  malgré  l'entre- 
preneur &  malgré  les  oppofans. 

Je  ne  rapporte  ces  faits,  que  "pour  faire  voir  feulement,  comme  j'y 
fuis  obligé  ,  que  plus  de  travail  fait  beaucoup  pour  la  bonne  fabrication 
du  pain. 

On  travaillait  anciennement  la  pâte  beaucoup  plus  qu'on  ne-fait  depuis 
plufieurs  années  :  on  fe  fervaitpour  la  pétrir  ,  d'une  machine  confiante  avec 
un  morceau  de  bois  fait  à-peu-près  comme  un  timon  de  carrofle  ,  &  que  l'on 
nommait  Brie.  Ce  gros  levier  était  attaché  par  un  bout.  V.  Pi  III.  ¥  ,&fig.  2. 
&  8  delà  PI.  IV.  On  fefait  mouvoir  cette  brie  avec  force ,  de  haut  en  bas  fur 
la  pâte  ,  par  fecoulfes  ,  comme  Ton  fait  aujourd'hui  pour  la  fabrication  des 
pâtes  que  l'on  nomme  vulgairement/û/w  à l  Italie.  Voy.  l'article  dufétrijfage  de 
Lxfemoule. 
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Dans  la  fuite  on  cefla  de  pétrir  avec  cette  machine  ,  fi  ce  n'eft  la  pâte  du 
pain  qui  pour  cela  était  nommé  pain-krié  ;  mais  on  continua  de  travailler 
fortement  la  pâte  en  la  pêtriâhrtt  avec  les  pieds  :  le  pëtritfeur  montait  fur  la 
pare;  &  pour  avoir  plus  de  force  à  la  travailler  ainli ,  il  fa  tenait  avec  les 
mains  à  une  corde  pendue  &  attachée  au-deifus  de  luL  II  y  avait  un  aide  pour 
ramalfer  pendant  ce  tems  ,  la  pâte  ,  qui  s'éloignait  des  pieds  de  celui  qui 
la  fou  ait. 

Cette  manière  de  pétrir  était  très- fatiguante  ;  elle  fut  abandonnée  peu- 
à-peu  ,  de  forte  que  les  garçons-boulangers  qui  fe  préfentaient  pour  entrer 
dans  les  boutiques,  mettaient  dans  leur  marché  qu'ils  ne  monteraient  point 
fur  la  pâte. 

Dans  la  fuite  on  ne  pétrit  plus  qu'avec  les  bras  ;  mais  oh  y  mettait 
alors  plus  de  vigueur  qu'on  ne  fait  maintenant;  &  il  eit  certain  qu'en  tra- 
vaillantainfi  la  pâte  avec  les  mains  ,  on  a  l'avantage  d'y  faire  entrer  beau- 
coup plus  d'air ,  qu'on  ne  fefait  par  la  brie  &  par  les  pieds  ,  quoique  cela  atté- 
nuât bien  la  pâte. 

Aujourd'hui  ne  pëtriffant  qu'avec  les  mains,  &  travaillant  moins  la 
pâte,  on  a  perdu  l'avantage  d'avoir  une  pâte  plus  atténuée,  &  celui  d'y  mê- 
ler une  plus  grande  quantité  d'air  qui  contribue  beaucoup  à  faire  lever  la 
pâte  ,   &  a  donner  le  pain  meilleur. 

Quoiqu'on  travaille  aujourd'hui  moins  la  pâte  qu'on  n'ait  jamais  fait, 
le  pain  elt  cependant,  à  divers  égards  ,  auiîi  bon  qu'il  ait  jamais  été  :  on  a 
perdu  d'une  part,  &  l'on  a  profité  d'une  autre. 

La  boulangerie  s'eft  perfectionnée  de  nos  jours  par  l'art  de  faire  &  d'em- 
ployer mieux  les  levains  ;  de  forte  que  l'on  ferait  à  Paris  parfaitement  le 
pain  ,  fi  a  l'art  de  faire  les  levains  on  joignait  celui  de  bien  travailler  la  pâte  : 
l'art  des  levains  fuppofe  plus  d'habileté  ,  &  le  travail  de  la  pâte  demande  plus 
de  peine  :  la  molleife  admet  l'habileté  ,  &  elle  exclut  la  peine.  Nous  vivons 
dans  un  tems  de  molleife,  où  tout  le  monde  fe  relâche  de  fes  devoirs,  &  l'on 
voit  cela  dans  tous  les  états.  Dans  celui  du  boulanger  le  maître  laiife  {aire  au 
geindre  ce  qu'il  fefait  lui-même  autrefois  ;  &  le  geindre  qui  pétrifiait  jadis, 
fait  travailles  la  pâte  par  lfaide-garqon  ,  &c. 

De  nos  jours,  ens'occupant  plus  des  levains,  on  a  joint  &  n-.êmcfublli- 
tué  celui  de  la  levure  à  ceux  de  la  pâte  :  on  porte  aujourd "hui  à  L'excès  l'ufigc 
de  la  levure  qui  diminue  la  ncccfïîtc  du  travail  ,  &  qui  donne  à  la  pâte  une 
qualité  étrangère  ;  on  emploie  la  levure  non-fcu!cmtnt  pour  le  pain  mollet, 
mais  auffi  pour  le  gros  pain;  il  y  a  même  des  boulangers  qui  en  mettent 
dans  le  pain  bu> ,  parce  que  les  boulangers  lent  d'autant  moins  obliges  de 

Tune  l  >J  nu 
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travailler  la  pâte  ,  lorfqu'ils  la  compofent  avec  des  levains  plus  vifs  ;  comme 
eft  la  levure.    Voy.  P  article  de  la  levure. 

Tout  fe  reiîent  de  la  molletre  du  fîécle  où  nous  vivons  ,  elle  accompagne 
toujours  le  luxe  qui  gâte  tout,  s'il  n*eft  pas  réglé.  Le  luxe  fuit  la  perfedion 
même  des  arts  libéraux,  &  plus  encor  celle  des  arts  méchaniques.  L'agri- 
culture &  la  boulangerie  admettent  moins  le  luxe,  que  ne  font  les  autres 
arts ,  parce  que  le  travail  &  la  peine  accompagnent  toujours  l'agriculture  & 
la  boulangerie.     ►* 

L'agriculture  qui  n'a  pas  même  le  néceffaire  effc  encor  bien  éloignée 
d'avoir  du  luxe  ;  mais  le  luxe  gagne  maintenant  dans  la  boulangerie  ,  par  les 
mœurs  des  villes .  où  les  amufemens  corrompent  les  gens  du  peuple  :  on  en 
voit  communément ,  même  aux  coins  des  rues  ,  s'amufer  à  jouer;  ce  qui  les 
diftrait  de  ce  qu'ils  ont  à  faire,  &  les  empêche  de  pourvoir  même  à  leurs 
befoins. 

Les  amufemens  non-feulement  détournent  les  ouvriers  &  les  domefti- 
ques  de  leur  travail  &  de  leur  devoir  ,  mais  encor  ils  leur  donnent  du  dé- 
goût pour  toutes  les  occupations  alujjettiilantes  ;  ce  dégoût  eft  une  des  four- 
ces  de  la  moleife  &  la  pareife  :  cela  eft  dans  la  nature  de  l'homme ,  que 
connaillent  ceux  qui  gouvernent. 

Ce  font  les  amufemens  qui  ont  enfin  affervi  le  peuple  de  Rome,  qui 
dans  les  tems  qui  précédèrent  la  chute  de  cet  empire  ne  fe  fouciait  plus  de 
rien,  pourvu  qu'il  eût  feulement panem  çf?  circeujes ,  du  pain  ik  des  jeux  :  il 
ne  demandait  que  cela. 

C'est  un  malheur  pour  les  gens  de  travail  de  connaître  lesplaifirs  j  ils 
en  font  plus  fenfibles  aux  peines  attachées  à  leur  état.  Il  leur  fulfirait  d'a- 
voir la  nourriture  &  le  fommeil,  fans  chagrin  ni  douleur. 

Il  eft  nécelfaire  de  toujours  les  occuper,  leur  fefant  employer  le  tems 
à  travailler  &  à  fe  repofer.,  alternativement.  Ils  ont  befoin  qu'on  leur  procure 
une  nourriture  furfifante  ,  qu'on  les  confole  dans  leurs  peines  ,  &  qu'on  leur 
donne  des  fecours  dans  leurs  maladies  :  ce  fera  leur  procurer  les  plaifirs  qui 
leur  conviennent  pour  la  fociété  humaine,  dont  ils  font  une  bonne  partie, 
&  dont  ils  font  la  pépinière. 

Comme  je  me  fuis  propofé  la  perfc&ion  des  arts  que  j'ai  décrits  ici,  il 
n'était  pas  hors  de  propos  d'y  combattre  une  des  chofes  qui  contribuent  le 
plus  à  en  arrêter  les  progrès. 

V. 

Variations  des  prix  du  pain  &  du  grain. 

Ces  variations  font  fréquentes,  elles  font  aufîi  quelquefoîs  très-gran- 
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des;  par  exemple,  en  1739,  un  fetier  de  froment  pelant  24®  liv.  valait 
15  liv.  L'année  fuivante,  en  1740  ,  le  prix  de  la  même  quantité  de  blei 
monta  à  3f  liv.  Il  y  a  eu  de  bien  plus  grandes  vatiations  :  en  1708  ,  un  fetier 
de  bled  ne  valait  que  6  livres  j  &  dix  à  onze  mois  après  ,  en  1709 ,  il  eft 
monté  jufqu'à  60  liv. 

Les  grandes  variations  de  la  valeur  des  grains  qui  font  celles  du  prix  da 
pain ,  caufent  des  révolutions  d'autant  plus  facheufes ,  qu'elles  intéreflent 
tout  le  monde  :  la  vie  même  du  peuple  dont  le  pain  eft  la  feule  nourriture, 
en  dépend.  L'article  du  pain  eft  le  premier  de  la  chofe  publique  ,  pour  la  ri- 
cheiîe  du  pays  ,  &  pour  la  population.  L'hiftoire  des  gouvernemens  nous  ap- 
prend que  les  magiftrats  les  plus  capables  dans  les  nations  ont  été  chargés  de 
de  cette  adminiftration ,  qui  tient  fi  elfentiellement  à  celle  de  tout  un  état. 
Voy.  ï article  de  la  police  pour  le  pain. 

On  ne  fe  contente  point  de  remédier  à  chaque  difettequi  fuit  les  années 
ftériles,  on  pourvoit  à  l'avenir ,  pour  qu'il  n'arrive  plus  de  cherté  du  pain. 
On  permet ,  on  protège  le  commerce  des  grains  ;  on  en  régie  l'induftric  ;  on 
ne  donne  point  de  privilège ,  &  l'on  empêche  le  monopole. 

On  ne  fait  point  de  magafins  publics  ,  qui  non-feulement  font  fujets  à  de 
très-grandes  fraudes,  mais  qui  encor  font  inutiles  par  les  magafins  particu- 
liers qu'on  permet  &  que  l'on  autorife  ;  ils  font  inutiles  par  les  approvifion- 
nemens  des  communautés  :  on  contraint  les  maifons  publiques  à  faire  &  à 
entretenir,  pour  trois  ans  ,  des  provifions  de  bled  des  trois  ou  quatre  der- 
nières années  ;  &  ces  provifions  font  proportionnées  au  nombre  des  perfon- 
nes  qui  vivent  dans  chaque  maifon  ou  communauté.  Voy.  l'article  de  la  cqh- 
fommation  du  pain  dans  l'aris. 

On  permet  toujours  de  vendre  du  grain  pour  renouvcller  les  magafins  ; 
&  l'on  oblige  quelquefois  d'en  vendre  lorfquc  le  prix  monte.  Ceux  qui  admi- 
niltrent  li  bien  cette  police  aujourd'hui ,  font  le  falut  de  l'état  (14^)-  Vty* 
Ici  articles  du  prix  des  grains  &  du  pain. 

DAM  la  variation  du  prix  du  pain  ,  il  faut  faire  attention  que  le  pain  eft 
en  partie  compofé  d'eau  ,  qui  ne  varie  point  comme  le  bled  par  rapport  à  fa 
valeur  :  on  peut  dire  que  la  valeur  de  l'eau  eft  toujours  la  même  ,  &  qu'elle 
ne  doit  être  comprife  qu'avec  les  fiais  de  main-d'œuvre.  Ainfi  on  ne  doit 
augmenter  ou  diminuer  le  prix  du  pain  ,  qu'en  raifon  de  la  valeur  du  grain 
qui  ne  lait  qu'environ  les  trois  quarts  du  poids  du  pain. 

lit  on  (lit  quelle- extrême      manque  pour  le  général ,  &   qu'elle  ait  été 
ttc  on  a  eprou.  pluficurs  prnvin-      fuperieure  ,  dans  bien  des  endroits,  ù  celk" 

P  17-0  ,  quoique  la  rccoltc  n'ait  pas      de,  années  précédent) 
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Variété  eft  par-tout  &  toujours  ;  non-feulement  la  variété  eft  l'ame  de 
toutes  les  chofes  d'agrément,  mais  même  elle  eft  néceiîaire  pour  l'exilrcnce  des 
choies  &  pour  leur  confervation  :  c'eft  le  principe  de  tout  ce  qui  fe  fait  dans 
l'univers;  c'en;  ce  qui  le  met  &  l'entretient  dans  un  état  qui  eft  toujours  le 
même  :  il  faut  que  le  monde  varie  dans  fes  parties ,  pour  être  toujours  le 
même  dans  fou  tout. 

VÉGÉTAUX  font  de  tous  lesalimens  les  plus  convenables  à  l'homme  :  & 
de*  tous  les  végétaux  celui  qui  lui  eft  le  plus  propre  eft  le  farineux  ;  &  enfin 
de  toutes  les  préparations  des  farineux  ,  la  principale  eft  le  pain ,  qui  eft  l'ob- 
jet de  l'art  du  boulanger ,   dont  je  traite  ici. 

Les  végétaux  font  la  nourriture  principale  de  l'homme  ;  mais  elle  n'eft 
pas  la  feule  :  la  chair  eftautfi  une  nourriture  naturelle  à  l'homme;  c'eft  ce 
que  dénotent  la  ftruchire  de  fa  bouche  &  les  diveifes  formes  de  fes  dents  : 
l'homme  a  des  dents  propres  àinciferlcs  herbes  &  les  fruits;  il  en  a  pour 
moudre  &  pour  mâcher  les  grains;  &  enhn  quelques-unes  de  les  dents  mon- 
trent qu'il  doit,  s'il  le  peut ,  fe  nourrir  aulli  de  viande  :  c'en;  ce  que  ne  peu- 
vent point  faire  les  pauvres  miférables  de  la  campagne,  qui  la  fou  milieu  t 
aux  villes,  pour  avoir  du  pain  dont  ils  manquent  fouvent,  ou  qui  l'ont 
mauvais. 

L'homme  trouve  à  fe  nourrir  dans  les  trois  genres  (régna)  de  corps; 
plus  à  la  vérité  dans  le  genre  des  végétaux,  que  dans  celui  des  animaux; 
&  plus  dans  le  genre  des  animaux  que  dans  celui  des  minéraux. 

Comme  le  minéral  devient  végétal  en  pénétrant  dans  les  plantes  où  la 
pâleur  du  folcil  le  prépare  &  l'apprête  ,  le  végétal  devient  animal  par  la  di- 
geftion  qui  eft  une  aliïmilation  de  l'aliment  au  corps  vivant  dans  lequel 
i)  eft  digéré  par  fa  chaleur  naturelle. 

Et  l'on  ne  peut  difeonvenir  que  le  minéral  même  ne  puifTe  devenir 
animal,  c'eft-à-dire ,  qu'il  ne  puilfe  contracter  les  qualités  particulières  au 
genre  des  animaux  ,  non-feulement  ,  en  paflant  auparavant  par  l'état  de  vé* 
gétal  ,  mais  autrement  aulli  ,  par  l'élaboration  qui  s'en  peut  faire  dans  les 
organes  des  animaux  vivans  ,  de  même  que  le  minéral  devient  animal  par  le 
feu  dans  les  vaitieaux  de  chimie  ;  ce  que  j'ai  fait  voir  dans  le  mémoire  de 
l'analyfe  des  eaux  de  Plombières. 

Les  alimens  les  plus  communs  &  les  plus  naturels  à  l'homme  font  ceux: 
que  fournit  le  genre  végétal  :  les  végétaux  font  une  nourriture  plus  dura- 
ble, qui  foutient  plus  long-tems  ;  ils  ne  fe  corrompent  point  aulR  aifément 
que  les  chairs  des  animaux  &  des  poiiîbns ,  qui  font  une  nourriture  plus 
fortifiante.  Enfin  les  végétaux  font  moins  fixes  &  plus  aifés  à  digérer,  ouà 
aflimiler  à  la  nature  animale  ,  que  ne  le  font  les  minéraux.    V.  Terre. 
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Les  perfonnes  qui  ne  vivent  (elles  font  très-rares)  que  de  ehairs  d'a,- 
nimaux  fans  pain,  font  grafes,  &  ont  la  peau  huiîeufe  :  les  habitans  de 
l'Ifle  des  Larrons  font  communément  il  gras ,  qu'ils  paraiifent  ,  dit  M.  de 
Burîon  ,  la  plupart  bouffis  ,  &  ils  ne  mangent  pas  de  pain  :  leur  princi- 
pale nourriture  eft  du  poiifon  crud  ;  il  y  a  peu  de  tems  qu'ils  ont  la  con- 
naiîTance  de  l'ufage  du  feu. 

Ceux  qui  ne  vivent  que  de  végétaux,  font  en  général  les  plus  fains 
de  tous  Les  hommes.  Et  entin  ceux  qui  fe  nourriifent  de  végétaux  &  de 
chairs ,   dans  une  proportion  convenable  ,  font  les  plus  forts  de  tous. 

Le  laitage  eft  autant  du  genre  des  animaux  ,  que  de  celui  des  végétaux. 
Et  le  fromage  eft  encor  plus  de  la  nature  des  animaux  ,  fur-tout  s'il  eft  per- 
fillé  ;  ou  puant. 

Entre  les  végétaux  ,  les  farineux  font  la  nourriture  qui  convient 
particulièrement  au  premier  âge  ;  &  les  légumes  au  dernier.  Le  moyen 
âge  s'accommode  mieux  des  viandes  ,  prifes  avec  des  végétaux  mangeables 
6c  ordinaires,  comme  eit  le  pain. 

La  nourriture  compofée  de  farineux ,  eft  adouciiTante  &  diurétique  , 
en  général  ,•  mais  elle  n'eft  pas  humectante  ,  comme  on  le  croit  vulgaire- 
ment ,  au  contraire  l'ufage  des  farineux  ,  qui  viennent  de  graines  ,  pris 
pour  nourriture  &  long-tems  ,  detiéche  ,  fur-tout  le  froment ,  qui  eit  de 
tous  les  farineux  celui  qui  nourrit  &  qui  foutient  le  plus  ;  c'eit  pourquoi 
les  enfans  mangent  plus  volontiers  du  pain  ordinaire  ;  &  c'eit  pour  eux  la 
meilleure  nourriture  ,  parce  que  les  enfans  font  naturellement  humides  & 
:  les  chairs  tendres  ;  au  contraire  les  vieillards  dont  les  fibres  &  les  chairs 
fe  eut  journellement ,    s'accommodent  mieux  dos  légumes  qui  font 

humechns. 

Le)  farineux  commencent  par  rafraîchira  par  cngraifTcr  ;  enfuite  ils 

maigri, leut  infénfîblemeht  :  Pufage  du  gruau,  pris  médicinalcment,  donne 

!  de  l'embonpoint;    enfuite  il  ceife  d'engraifTer  fi  on  le  prend    pour 

1  nourrir;  &  enfin  il  échauffe   &   il  maigrit  fi   Ton  s'en  nourrit  long- 

iS. 

QUAND  on  donne  de  la  farine  aux  chevaux  ,  on  les  voit  eugrailTcr  d'a- 
bord; ci: fuite  ils  maigriflént  &  deviennent  lâches,   Ci  l'on  continue  de  leur 
en  donner;  comme  on  voit  que  dans  certaines  circonftances  Tufige  du  fél 
.par  engraiflër,  parce  qu'il  favorite  &  anime  les  trois  digeftionsj 
-iiiuite  il  maigrit  ceux  qui  en  font  beaucoup  (Tufage. 

OH  t  obfcrvé  que  les  chevaux  que  l'on  fait  entrer  maigres  dans  les. 
mines  de  Ici  en  Pologne  ,  y  deviennent  gras  d'abord  ,  mais  on  les  voit 
maigrir  dans  la  fuite  ,   &  îib  y  vivent  moins  long- te m«. 

Nnn  3 
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Ces  connailfances  font  d'après  l'expérience  &  l'obfervation  ,  qui  font 
neGeflaires  pour  la  confervation  des;  hommes  &  pour  leur  fauté  ,  dont  les  mé- 
decins font  occupés.  _ 

Vermicels  ,  A  Haar,  oder  Fademuideln ,  les  propriétés  des  vermicels 
{"ont ,  en  général ,  les  mêmes  que  celles  des  autres  pâtes.  Les  pâtes  vulgaire- 
ment nommées  pâtes  d'Italie  ,  ne  différent  point  entre  elles  par  la  composi- 
tion ,  c'eft  feulement  par  la  figure  :  on  les  fait  toutes  avec  de  la  femoulc 
Si  de  l'eau;  on  y  met  quelquefois,  uniquement  pour  les  vermicels,  un 
peu  de  fafran. 

L'usage  en  eft  aulTi  à  peu-près  le  même  ,  fi  ce  n'eft  qu'on  ne  prend 
ordinairement  les  vermicels  qu'en  potage  dans  du  bouillon  s  au  lieu  que 
les  autres  pâtes  fe  mangent  plus  fouvent  pour  entre-mèts  ,  &  aifaifonnées. 

Moins  on  fait  entrer  d'eau  dans  la  compofttion  des  pâtes,  meilleures 
elles  font  en  général,  plus  elles  confervçnt  leur  forme,  &  plus  long-tems 
on  peut  les  garder  ;  mais  elles  font  plus  difficiles  à  cuire  ,  parce  qu'elles  font 
d'autant  moins  diifolubles ,  qu'il  eft  entré  moins  d'eau  dans  leur  compofition. 
Cependant  fi  en  les  fabriquant  elles  ont  été  bien  broyées  par  la  brie,  clleg 
font  plus  diffolubles  &  meilleures. 

La  façon  la  plus  commune  de  faire  cuire  les  vermicels  &  les  autres 
pâtes,  c'elt  de  les  mettre  peu-à-peu  dans  du  bouillon  bouillant,  enfuite  de 
les  couvrir,  &  de  les  lailTer  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  déployés  dans  le  bouil- 
lon ,  c'eft-à-dire  ,  pendant  environ  un  quart-d'heure. 

Après  ce  tems ,  on  diminue  le  feu  ,  &  l'on  fait  bouillirîdoucement  & 
mitonner  pendant  près  de  trois  quarts-d'heure  ,  en  y  ajoutant  du  bouillon 
bouillant ,  à  mefure  qu'il  s'en  confume ,  &  remuant  légèrement  avec  une 
cuiller  dans  le  fond. 

On  elt  un  peu  plus  long-tems  à  cuire  les  autres  pâtes ,  que  les  ver- 
micels qui  peuvent  être  cuits  en  une  demi-heure  lorfqu'ils  font  très-fins. 
Il  faut  encor  plus  de  tems  pour  cuire  la  femule  ,  que  pour  aucune  des 
pâtes  qui  en  font-  compofées  ,  parce  que  la  femoule  eft  moins  dilTolu- 
ble  que  ne  le  font  les  pâtes  ,'J  puifqu'clle  n'eft  pas  atténuée  par  le  travail, 
ni  combinée  avec  l'eau  :  la  femoule  eft  entière  &  fimple. 

L'art  de  faire  cuire  à  propos  les  pâtes  confifte  principalement  à  leur 
conferver  la  forme  ,  &  à  ne  pas  les  réduire  en  boullie. 

Pour  que  les  vermicels  &  les  autres  pâtes  confervçnt  leurs  figures  en 
cuifant ,  &  pour  qu'elles  ne  prennent  point  au  fond  du  vaifleau  dans  le- 
quel elles  cuiient ,  il  faut  faire  en  forte  qu'elles  foient  toujours  en  mou- 
vement ,  foit  par  le  bouillonnement  même  du  bouillon  dans  le  commence- 
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ment,  foit  par  le  moyen  de  la  cuiller  avec  laquelle  on  les  remue  dans  la  fuite 
après  avoir  diminué  le  feu. 

Trop  &  trop  peu  de  feu  fait  également  prendre  les  pâtes  au  fond  du 
vailîeau  :  trop  de  feu  les  fàifît  &  les  brûle  au  fond  :  trop  peu  de  feu  les  laifle 
s'épaiiTir  dans  le  fond  du  vaiffeau ,  où  elles  forment  du  gratin. 

Si  l'on  remue  beaucoup  avec  la  cuiller  les  pâtes  qui  cuifent,  on  les  de- 
laie,  &  l'on  en  fait  de  la  bouillie  ;  û  au  contraire  on  ne  les  remue  pas  allez, 
elles  cuifent  inégalement ,  &  elles  prennent  au  fond. 

Les  pâtes  fimples  ,  qui  ne  doivent  pas  être  nouvelles  comme  les  pâtes 
compofées  ,  ont  extérieurement  un  certain  goût  de  farine,  qu'il  eft  bon  de 
leur  ôter ,  pour  les  rendre  plus  délicates  à  manger  ;  c'eft  pourquoi  il  y  a 
des  officiers  qui,  quand  Ils  veulent  faire  cuire  des  pâtes  d'Italie,  commen- 
cent par  les  jetter  dans  de  l'eau  bouillante  ,  d'où  ils  les  retirent ,  dès  que 
l'eau  dont  les  bouillons  avaient  baillé  ,  remonte  en  bouillant  ;  &  tout  de 
fuite  ils  rejettent  ces  pâtes  dans  de  l'eau  froide  où  on  les  remue  légère- 
ment. Lorlque  ces  pâtes  font  un  peu  refroidies  ,  on  les  retire  de  l'eau  fans 
leur  donner  le  tems  de  s'y  amollir,  &  on  les  met  à  égoutter  :  c'eft  ce  que 
l'on  appelle  blanchir  les  pâtes. 

Il  faut  encor  avoir  attention  pour  manger  les  pâtes  bien  bonnes ,  d'em- 
ployer pour  les  cuire  du  bouillon  tout  nouvellement  fait,  qui  n'ait  pas  mê- 
me eu  le  tems  de  refroidir. 

Au  refte ,  il  faut  de  bon  bouillon  qui  ne  foit  point  trop  fort,  ni  de 
viande,  ni  de  cuiifon  :  on  lecompofe  avec  du  bœuf  &  du  veau  pour  les  ver- 
micels  :  on  le  fait  pour  les  autres  pâtes  avec  un  peu  de  mouton  ,  du  bœuf 
&  du  veau  :  on  y  met  de  la  volaille  pour  la  femoule  ,  comme  pour  le  riz; 
on  doit  bien  laver  la  femoule  comme  on  lave  le  riz. 

Il  faut  prendre  garde  à  filer  le  bouillon  moins  qu'on  ne  fait  ordinai- 
rement,  non-fcu!cment  parce  que  le  bouillon  devient  plus  Paie  en  le  cui- 
fant  encor  avec  les  pâtes  ,  mais  aulli  parce  §ue  les  farineux  ,  en  général  , 
prennent  aifément  le  fel ,  c'eft-à-dire  ,  prennent  aifément  un  goût  falé.  Une 
autre  attention  à  avoir  encor,  c'eft  de  ne  mettre  le  fel  au  pot,  que  lo  ti- 
que le  bouillon  eft  fait ,  avant  de  le  retirer  du  feu. 

On  emploie  plus  ou  moins  de  bouillon  à  faire  cuire  les  pâtes,   félon 
qu'on  les  veut  plus  ou  moins  épaules     félon  les  circonftances ,   &  félon  le 
ut  des  perfonnes  pour  lcfquellcs  on  les  apprête.   On  fait  les  pâtes  plus  clai- 
res   lorlque    c'clfc    pour    manger   en    potage   avec  la  cuiller  ,    que  lorlque 
t'eft  pour  manget  avec  la  fourchette  en  entre-mets. 

LotIQj  patCl  (ont  dcftinccs  a  lervir  d'entre-mèts  ,   on  les  affaifonne 

avec  quelques  jaune,  d'œufài  {;u  un  peu  de  beurre  irais  du  jour  ,   ou  de  la 
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crème;  &  en6n ,  fi  on  le  veut ,  avec  un  peu  de  fromage  ou  de  Plaifance, 
ou  Parmefnn,  ou  de  Gmyeres. 

Il  y  a  des  gourmands  qui  ne  mangent  point  de  foupe ,  qui  fe  font  fervir 
dès  le  commencement  du  repas  ces  pâtes  aflaifonnecs  ,  pour  les  manger  fans 
pain  avec  la  cuiller,  au  lieu  de  foupe,  &  alors  on  les  prépare  un  peu  plus 
claires,  que  quand  on  en  veut  faire  un  entre-mèts. 

On  peut  aulîi  apprêter  les  pâtes  en  maigre  ,  en  les  fefant  cuire  dans 
de  l'eau  avec  les  mêmes  attentions  &  de  la  même  manière  qu'on  les  fait  cuire 
dans  du  bouillon  quand  on  les  mange  au  gras  i  il  faut  néceiiairement  les  alfai- 
fonner  quand  on  les  prépare  en  maigre. 

Enfin  ,  on  peut  manger  ces  pâtes  cuites  dans  du  lait  ,  &  alors  il  cft 
indifpenfable  de  les  faire  blanchir  &  même  de  les  amollir  un  peu  dans  ds 
l'eau  ,  avant  de  les  mettre  dans  le  lait. 

Urenna  ,  c'elt  de  la  femoule. 

Z. 

Zea  ,  ou  Spelta,  ouAlica,  c'eft,  en  français,  de  VEfreautrt  ou 
Epeautre. 

FIN 

dit  diftionnaire  des  arts  du  meunier ,  du  vermicelier  £f  du  boulanger. 
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Je.       ADDITION. 

Tirée   de   l'Edition  Allemande  ,    donnée   par    M.    Schrecer, 

Profelfeur  à  Leipfick. 

OBSERVATIONS  d'un  meunier  étranger  fur   les  avantages  de 

la  monture   Saxonne  ,    £jf   /a  préférence   qifon  doit 

lui  donner  fur  toutes  les  autres,    (i)  J 


\£  'tT  %  E  ne  m'attendais  pas  à  voir  une  defcription  de  la  meunerie 
^  \)  ji  faite  par  un  Français.  J'accorderai  volontiers  que  les  Fran- 
YM^vè#  çais  peuvent  être  de  grands  maîtres  dans  d'autres  arts  ;  mais 
'  quant  a  celui  du  meunier  ,  ils  pourraient  apprendre  beaucoup 
de  chofes  des  Saxons,  qui  ne  font  furpaffes  dans  cette  partie  par  aucune 
nation  étrangère,  qui  me  foit  connue.  Je  fais  qu'un  Français,  fe  trouvant 
dans  une  certaine  cour  ,  où  fa  nation  eft  fort  accueillie,  propofa  d'intro- 
duire une  meilleure  méthode  de  moudre.  Il  s'imaginait  que  la  mouture 
françaife  était  préférable  ;  on  en  fit  l'cllai  ,  <Sc  il  n'eut  pas  lieu  de  s'ap- 
plaudir du  fucces.  L'ufage  de  bluter  la  farine,  u  mme  on  le  fait  en 
rrance,  en  fait  perdre  une  grande  quantité  -,  au  Heu  qu'un  meunier  faxoil ,  & 
celui  qui  veut  fuivre  fa  méthode  ,    lait  fi  bien  ieparer  toute   la  farine  du 

<\      C'eft   la  pièce  que  nous  avons   an-  mais  homme  d'un  grand  l'en  s ,    trCs-inftruit 

çee  a  la  page  n  •  de  l'art  du  meunier.  dans  Ion  art,    <£  tonnai  (l'an  t  le  degré  de 

.  verra  ..ne  et  morceau  eft  d'un  Allemand  perfection  ,    qui!    peut    avoir    atteint   cr 

peut-être  prévenu  en  faveur  de  fa  nation  ,  Franco. 

Ooo  % 
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fou  >  que  celui  -et.  reftc  absolument  ,  feu1.  ■•  Pourquoi  accueille- 1- on  les 
meuniers  fixons  en  Suéde,  au  point  qu'on  leur  donne  des  moulins  pour 
1-es  y  attirer  ^  Ce  n'elt  que  pour  les  engager  à  oublier  leur  patrie  &  à,  in- 
troduire leur  méthode  dans  le  royaume,  où  ils  forment  des  établiflemens 
avantageux  pour  eux.  Ç'cll  ainii  que  plufieurs  Saxons  ont  fait  leur  for- 
tune en  Suéde  &  dans  d'autres  pays;  on  rencontre  par-  ci-  par-  là  ,  lorf- 
qu'.ou  voyage  pour  .travailler  de  la  profeifion ,  des  gens  qui  avouent 
qu'ils  ont  fait  leur  appreutiJàge  en  Saxe  r  mais  quan'd'  Wr  lie  le  diraient 
pas ,  il  ferait  facile  dp'  le  reconnaître  en  examinant  leur  moulin.  En  un 
mot ,  celui  qui  veut  apprendre  quelque  chofe  dans  cet  art ,  doit  aller  en 
Saxe.  On  voit  dans  les  provinces  voifmes  des  moulins  conilruits  à  ta 
manière  de  Saxe,  mais  ceux  qui  les  dirigent  ne  favent  pas  faire  de  la 
farine  II  bonne  &  il  blanche.  Cela  eit  li  généralement  reconnu  ,  qu'on 
exporte  beaucoup  de  farine  de  Saxe  ,  &  qu'il  cil  comme  parlé  en  pro- 
verbe, que  la  farine  de  Saxe  ejl   toujours  la  meilleure. 

Beyer,  qui  a  fait  le  meilleur  ouvrage  qu'on  art  en  Allemand  fur 
cette  matière  ,  était  un  Saxon.  On  Ta  appelle  en  Danncmarck  pour  tirer 
parti  de  fes  lumières.  Les  moulins  fur  l'Elbe,  fur  l'Aliter  &  fur  la  Saale 
font  connus  dans  tous  le  pays  &  au  dehors.  Qu'elt-  ce  qui  a  pu  leur 
donner  tant  de  célébrité?  Tout  le  monde  fait  que  nous  devons  cet  avan- 
tage à  le  feu  l'électeur  Auguste,  ce  Prince,  le  père  de  fa  patrie  ,  qui  vit 
encor  par  les  fondations  utiles  ,  dont  il  elt  l'auteur ,  &  qui  vivra  toujours 
dans  les  cœurs  de  la  poftérité  la  plus  reculée.  C'eft  lui ,  qui  a  pofé  les 
fondemens  du  bonheur  de  la  Saxe  ,  a  plufieurs  autres  égards  &  lingulié- 
rement  pour  tout  ce  qui  concerne  la  meunerie.  Je  n'ai  pas  befoin  d'al- 
léguer beaucoup  d'autres  preuves  ,  pour  montrer  que  les  meuniers 
faxons  entendent  mieux  que  les  autres  tous  les  détails  .de  leur  profciîion,. 
Il  y  a  long-tems  qu'ils  jouilfont  de  cette  réputation  &  en  Allemagne  & 
ailleurs:  j'ignore  s'ils  iont  connus  en  France  ;  mais  j'ai  bien  des  raifons 
d'en  douter. 

Dans   la  Poméranie  ,    dans  le  Duché  de  Mecklenbourg  &    plus    loin 
en  Allemagne,   il   n'y  a  que  peu  de   moulins  à  eau  &  ils  font  mal  faits. 
On  ne  fait  que  d'écrafer   les  grain ,    &    on   n'y    mange  pas  de  bon  pain.. 
Lorfqu'on  en  coupe  un  morceau,  on  partage  en    même  tems  des   grains, 
encor  entiers  ,  &  des  morceaux   d'écorce. 

Dans  les  environs  de  Hambourg,  on-  a  confervé  l'ufage  de  bluter 
la  ftrine  à  part;  unis  cette  méthode  n'elt  pas  bonne  par  plus  d'une  rai- 
fon.     J'ai  trouvé  cette  pratique  établie  en  Alfacc,     Les  moulins  ne  valent: 
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guère  mieux  dans  la  Bohême,  la  Moravie,  l'Autriche  &  la  Hongrie, 
à  l'exception  d'un  petit  nombre,  qui  ont  été  conftruits  par  des  Saxons, 
ou  par  des  maîtres  ,  qui  avaient  fait  leur  apprentiflage  en  Saxe.  J'ai  vu  , 
dans  diverfes  contrées  ,  des  meuniers  ,  qui  n'entendant  pas  la  conftruc- 
tion  des  moulins,  ne  lavaient  comment  s'y  prendre  quand  il  y  avait 
quelque  réparation  à  fane.  11  faut  dans  ce  cas  courir  à  quelques  mil- 
les delà  ,  fouvent  jufqu'à  la  ville  la  plus  prochaine,  pour  amener  ce 
qu'ils  nomment  le  médecin i  ce  font  les  meuniers  faxons,  eu  des  gens  du 
pays  qui  ont  fait  leur  apprentillage  en  Saxe,  &  qui  favent  conduire  un 
moulin.  Souvent  ,  dans  mes  voyages ,  j'ai  tiré  parti  de  mon  expé- 
rience à  cet  égard,  &  je  gagnais  jufqu'à  un  ducat  par  jour  &  ma  nour- 
riture. Si  un  meunier  de  ces  pays-là  ,  avait  entrepris  quelque  répara- 
tion ,  dont  le  fuccès  dépend  des  connaiilances  mécaniques,  &  que  foa 
ignorance  lui  fit  augmenter  le  mal  ,  au  lieu  de  le  diminuer  ,  j'ai  fou- 
▼en:  vu  ,    que  cet  homme  croyait  fermement  être  enfurcelé. 

\  certains  égards  ,  les  meuniers  faxons  ont  eu  tort  de  pouffer  leur 
art  aufîî  loin  qu'ils  l'ont  fait ,  on  exige  d'eux  beaucoup  davantage  ;  & 
comme  il  y  a  un  très -grand  nombre  de  moulins,  chaque  meunier  doit 
s'erforcer  de  fournir  la  plus  belle  &  la  meilleure  farine.  Il  faut  qu'ils 
tâchent  de  fe  furpaifer  les  uns  les  autres ,  s'ils  ne  veulent  pas  perdre 
leur  chalans. 

On  a  introduit  dans  quelques  endroits  ,  l'ufage  de  pefer  le  grain  , 
qu'on  envoie  au  moulin  ,  &  la  farine  qu'on  en  rapporte.  Cette  pratique 
eft  véritablement  très  -  fage  ,  &  en  même  tems  très-  avantageufe  poir. 
tes  meuniers.  Il  faut  après  cela  que  l'on  ceiTe  de  rappeller  cette  an- 
cienne aceufation ,  qui  dit,  que  les  meuniers  font  des  voleurs.. 


Oo'o  ; 
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7  A     ADDITION. 

Tirée  de  l'Edition  Allemande. 

De    /«    mouture     Saxonne,     (  2  ) 

I,     Po/<**  /e  froment. 

JLri  A  manière  de  moudre  le  froment  pour  les  boulangers  eft  celle-ci.  Avant 
que  de  le  conduire  au  moulin  ,  on  le  nettaie  ;  c'cft-à-dire ,  on  le  vanne,  afin 
qu'il  n'y  refte  aucune  femence  étrangère  ,  après  quoi  on  le  lave  :  fi  le  grain 
eft  plus  fec  qu'humide  ,  on  n'en  humecte  que  la  moitié.  Voici  comment  on 
procède  à  cette  dernière  opération.  Un  boilfeau  de  Drefde ,  eft  partagé  en 
deux  portions  égales.  On  en  met  la  moitié  dans  un  tonneau,  &  on  verfe  def- 
fus  de  l'eau  bien  pure ,  que  l'on  agite  fortement  avec  une  pelle  ou  avec  les 
mains ,  pour  détacher  toute  la  pouftière  qui  pourrait  être  adhérente  au  grain, 
enforte  que  le  froment  refte  entièrement  net.  On  laifle  écouler  l'eau,  &  l'on 
jette  fur  le  grain  mouillé  ,  l'autre  moitié  du  boilfeau,  qui  a  été  vannée  encor 
une  fois.  On  mêle  bien  ces  deux  parties ,  l'une  avec  l'autre ,  afin  que  celle 
qui  eft  mouillée  humecte  l'autre.  On  couvre  le  froment  avec  dès  facs ,  &  on 
le  lailfe  repofer  ainfi  pendant  24  heures. 

Si  le  grain  eft  plus  fec  qu'humide;  on  en  lave  les  trois  quarts  ,  &  on 
y  mêle  l'autre  quart  encor  fec  ,  après  l'avoir  nettaié  avec  le  plus  grand  foin. 
Que  fi  le  grain  était  excelfivement  fec,  on  laverait  le  boiileau  tout  entier, 
&  on  le  lailferait  couvert  pendant  un  jour  entier. 

Quand  le  froment  eft  trop  fec,  lorfqu'on  le  met  fur  le  moulin  ,  non- 
feulement  la  farine  s'en  va  en  pou  (fie  re ,  mais  elle  eft  moins  blanche  & 
l'écorce  ne  fe  fépare  pas  Ci  bien.  Pour  favoir  (i  le  mélange  de  froment  eft 
aifez  humecté  ,  les  boulangers  plongent  la  main  dans  le  fac  ;  il  s'y  attache 
beaucoup  de  grain ,  lorfqu'il  eft  aflez  humide  ;  s'il  ne  s'en  attache  que  peu 
ou  point,  c'eft  une  marque  que  le  grain  eft  encor  trop  fec  :  dans  ce  cas, 
on  y  remet  de  l'eau ,  on  agite  de  nouveau  le  grain  ,  après  quoi  on  laifle 
écouler  l'eau.  Afin  que  cet  écoulement  puiffe  fe  faire  plus  exactement,  les 
boulangers  ont  une  caiflfe  faite  exprès  ,  que  Ton  nomme  à  Leipfick  la  feience , 
die  Kunfi  ,  &  dans  d'autres  lieux  de  Saxe  l'humcctoir  ,  Wajferjeige.  Cette  ma- 
chine porte  un  fond  de  fil  de  fer,  &  fur  les  côtés  on  y  adapte  deux  perches: 

(2}  J'ai  annoncé  cette  picce,  dans  la  note  24.,  page  J8  ?  de  V art  du  meunier. 
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pour  la  tranfporter  commodément  d'un  lieu  dans  un  autre.  LUe  eft  aifcz  grande 
peur  contenir  à  l'aife  un  boifleau  de  Drefde.  Lorfqn'on  a  fait  écouler  l'eau 
du  tonneau  ,  dans  lequel  on  lave  le  grain  ,  on  pofe  la  caifle  ,  ou  l'humcct-  ir 
près  du  tonneau  ,  on  jette  le  grain  ,  &  quand  il  eft  bien  égoutté ,  on  y  mèie 
la  portion  qu'on  a  refervée  féche. 

Après  avoir  laifle  repofer  le  grain  afTez  long-tems  ,  pour  que  l'humi- 
dité fe  répande  également  par-tout ,  on  le  met  fur  le  moulin.  On  ne  prend 
pas  pour  cela  un  feul  boifleau  à  la  fois  ,  on  engrené  dans  les  grands  mou- 
lins jufqu'à  fix ,  ou  même  fept  boiffeaux.  Communément  on  en  livre  vingt- 
huit  boùfeaux  pour  quatre  moutures.  Cette  méthode  eft  devenue  nécefiaire 
à  caule  de  !a  grande  confommation  qu'en  font  les  boulangers,  car  la  farine 
de  ce  grain  humecté  ne  fe  conferve  pas  long-tems  ;  il  faut  l'employer  immé- 
diatement après.  D'ailleurs,  les  boulangers  font  bien  aifes  que  l'on  repique 
les  meules  ,  avant  que  d'engrener  pour  eux.  Lorfque  les  meules  font 
émoutfées,  elles  écrasent  le  grain  plutôt  que  de  le  cafler  ,  enfortc  qu'il  n'eft 
point  moulu  comme  il  faut. 

Après  que  les  meules  ont  été  repiquées,  on  engrené  du  fon,  pour  en- 
lever les  petites  particules  de  pierre  qui  fe  détachent  aux  premiers  tours  ,  après 
le  r'habillement.  On  continue  à  remoudre  du  fon  ,  jufqu'à  ce  qu'il  reiforte 
auffi  net  qu'on  l'a  mis  fur  le  moulin.  Alors  on  jette  fur  le  moulin  les  fept 
boilfeaux  deftinés  pour  le  premier  tour.  Si  le  froment  a  quelque  défaut , 
furtout  s'il  eft  attaqué  de  la  nielle,  on  met  un  bluteau  exprès,  fait  de  fil 
de  fer  ,  ou  de  quelque  étoffe  groilîere.  Ceux  de  fil  de  fer  font  les  meilleurs, 
ils  élèvent  tellement  la  meule  ,  que  le  grain  pafle  le  plus  fouvent  tout  en- 
tier. Le  frottement  fait  tomber  la  pointe  des  grains  ,  &  les  faletés  ,  qui  font 
.tbfolument  noires,  lor/que  le  grain  eft  fort  attaqué  de  cette  maladie  ,  tom- 
bent dans  la  huche  au  travers  le  bluteau  ;  tandis  que  le  froment  fort  par 
l'ouverture  du  blutoir.  On  appelle  le  grain  ainfi  préparé,  gejpitzter  Weitzen^ 
du  froment  épointé.  Lorlqu'il  eft  t<  ut  pafle  ,  on  le  raflèmble ,  on  ôté  le 
bluteau  de  fer  blanc  ,  on  enlevé  exactement  toutes  les  faletés  ,  &  l'on  met 
fur  le  moulin  un  bluteau  plus  clair. 

Si  le  froment  eft  bien  pur,  &  (ans  aucun  défaut,  l'opération  que  l'on 
vient  de  décrire  devient  mutile.  Après  cette  préparation  ,  on  remet  fur  le 
moulin  le  froment  ér ointe  ,  &  on  le  fait  égruger.  On  le  paffe  enfuitc  dans 
un  crible  exprès  fait  de  fil  de  fer  ,  ou  de  laiton  ,  que  l'on  nomme  dans  le 
pays,  Griesfnb ,  crible  à  gruau.  Le  fon  qui  refte  dans  le  crible  eft  mis  de 
côté  ,  on  l'appelle  ,  Schrutkleyen  ,  fon  égrugé  ,  ce  qui  pafle  au  travers  du 
crible  eft  le  gruau  ,   Gries. 

Apkks  que  tout  le  froment  l  été  égrugé  T  on  met  pour  la  première 
fois  le  gruau  fur  le  moulin,  &  on  remoud.  On  tire  de  la  huche  la  farine, 


#6  ART    DU    BOULANGER, 

qui  porte  le  nom  do  farine  égrugée,  Schrotntehli  quant  au  gruau  qui  tombe 
par  l'extrémité  du  blutoir  ,  on  le  fait  pa Ter  par  un  tamis  plus  fin  que 
le  précédent.  Le  gruau  qui  refte  dans  le  tamis  s'appelle  du  fon  épointé  , 
Spitzkleyen  ;  on  le  met  de  côté  ,  comme  on  a  fait  pour  le  fon  egrugé. 
Toutes  ces  opérations  fe  nomment  la  première  paifée,  der  erjîe  Gang. 

On  remet  après  cela  pour  la  féconde  fois  le  gruau  ,  qui  a  pafle  au  mou- 
lin, pour  en  tirer  la  farine  ;  c'eit  la  meilleure  efpece  ,  a  qui  on  donne  le 
nom  de  première  farine  de  gruau,  dus  erjle  Gnefmehl. 

Quand  le  gruau  a  pa.fé  pour  la  féconde  fois  au  moulin  ,  c'eft  ce 
qu'on  appelle  la  féconde  paiîée  ,  der  ztveite  Gang,  on  tire  de  nouveau  la 
farine  de  la  huche  ,  &  on  remet  le  gruau  pour  la  troiiieme  fois.  Si  la  fa- 
rine qui  en  fort  c'a  encor  fine,  on  la  mêle  avec  la  blanche,  &  cette  paf- 
fée  fe  nomme  la  troiiieme  paifée  pour  la  fine  farine  ,  der  dritte  Gang  zufei- 
non  Mehle.  Cela  ne  peut  avoir  lieu  que  quand  le  bled  elt  bon  &  fari- 
neux ,  s'il  a  beaucoup  d'écorce,  la  farine  qui  fort  à  cette  troiiieme  paifée 
n'elt  pas  alfez  blanche  pour  être  mêlée  avec  la  fine  farine. 

On  mêle  enfemble  toutes  ces  différentes  fortes  de  farine  ,  &  c'eft  avec 
elles  qu'on  fait  les  Semmeln  de  Leipfîcl;  (3). 

On  reprend  alors  les  gruaux  épointés ,  dont  nous  avonsiparlé  plus  haut, 
que  l'on  mêle  avec  le  gruau  qui  a  paile  pour  la  troifieme  fois  fur  le  mou- 
lin, on  fait  paifer  ce  mélange  encor  deux  ou  trois  fois  &  l'on  en  tire  de 
trois  fortes  de  farine,  qui  font  une  féconde  farine  de  gruau.  Le  gruau  qui 
relte  après  toutes  ces  opérations  fe  nomme  /o«  de  gruau ,   Grieshkyen. 

Après  avoir  tiré  du  gruau  tout  ce  qu'il  ell  poiîible  ,  on  Fait  paffer 
deux  ou  même  trois  fois  le  fon  égrugé  j  on  prend  enfemble  le  produit 
de  ces  deux  ou  trois  paifées  ,  on  les  moud  ,  &  on  en  retire  une  bonne 
farine  moyenne,  que  l'on  mêle  avec  la  féconde  farine  de  gruau  ,  dont  nous 
venons  de  parler. 

On  peut  encor  faire  paffer  le  fon  deux  &  trois  fois  ,  ou  même  da- 
vantage ,  pour  en   tirer  de  la  bifaille,  qui  ell  une  farine  noire. 

Suivant  cette  méthode,  ou  retire  d'un  boilfeau  de  froment  12  mc- 
fures  de  farine  blanche  ,  3  ou  même  4  mefures  de  faiine  moyenne  ,  1  ou  2 
mefures  de  bifaille.  Chaque  mefure  de  farine  blanche  péfe  jufqu'à  7|  liv. 
la  bifaille  un  peu  moins,  &  le  fon,  4,  4|,  jufqu'à  5  liv.,  fuivant  qu'on 
l'a  repaifé  avec  plus  ou  moins  d'exactitude  &  de  foin. 

ê 

(î")  On  comprend  fans  peine  que  cette  vu  dans  une  grande  ville  d'Allemagne,  la 

efpece  de  pain  eft  des  plus  fines ,   lorflju'on  maitrife  des  boulangers  vouloir  infliger  une 

emploie  pour  le  f.iire  les  f.irine  de  la  premie  peine  à  l'un  de  leurs  membres  ,  pareequ'il 

re  ou  de .  deux  premières   paflees.    On  a  f'efait  des  Sanmcln  trop  fines. 

n. 
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II.     Le  feigle. 

Os  commence  par  le  nettaier  foigneufemcnt ,  enfuite  ou  l'humecte 
avec  de  l'eau  ,  au  point  qu'il  s'attache  aux  doigts  lorfqu'on  y  met  la 
main.  On  le  laifle  dans  les  facs  24  heures  &  plus  ,  après  cette  prépara- 
tion ;  au  bout  de  ce  tems  ,  il  eft  prêt  à  être  moulu. 

Si  l'on  en  veut  faire  un  pain  blanc  de  la  première  qualité  ,  dreyer 
Brodt  ,  au  commence  par  Vépointtr  ,  comme  on  a  pu  le  voir  dans  L'article 
précédent ,  où  nous  avons  rapporté  la  manière  de  moudre  le  froment. 

Lorsque  l'on  a  pris  toutes  ces  précautions,  on  égruge  groifiérement 
le  feigie  ,  on  tire  la  farin*  de  la  huche  ,  on  met  au  moulin  un  bluteau 
très-fin ,  après  quoi  on  jette  dans  la  trémie  la  farine  égrugée  &  on  la  moud 
régulièrement. 

Lorsqu'elle  a  pafîe  pour  la  féconde  fois  par  le  moulin,  on  emporte 
la  farine  blanche  ,  qui  eft  deftinée  à  faire  le  pain  le  plus  blanc.  On  ôte 
alors  le  bluteau  fin  ,  &  on  en  fuMlitue  un  ordinaire  ,  qui  n'eft  pas  de  la 
même  fineîfe.  On  remet  la  farine  quatre,  cinq  fois,  ou  même  davantage, 
fuivant  l'ufàge  qu'on  en  veut  faire  &  on  la  fait  paHer. 

La  farine  qu'on  tire  de  ces  quatre  paifées  eft  mêlée  enfemble  ,  pour  en 
faire  du  pain  de  ménage  ,  ou  de  gros  pains  que  l'on  porte  au  marché. 

La  farine  qu'on  a  tirée  delà  féconde  paifée  donne  un  pain  plus  blanc, 
mais  qui  n'eft  pas  Ci  bon  que  lorfqu'on  moud  toute  la  provifioii  à  la  fois 
&  qu'on  mêle  toutes  les  paifées. 

De  cette  manière  on  tire  toute  la  farine  d'un  boifTeau  de  feigle  ;  il 
ne  refte  que  neuf  ou  dix  livres  de  fon ,  fouvent  même  il  n'y  en  a  que 
fix  ou  fept  livres.  Le  déchet  fur  chaque  boifTeau ,  à  caufe  de  la  farine  qui 
i'en  va  en  poulfiere  ,  elt  d'environ  cinq  livres. 

QUANT  au  droit  du  meunier  ,  il  y  a  une  différence  qu'il  faut  remar- 
quer. Si  des  particuliers,  qui  ne  font  pas  boulangers  de  profefllon  „  font 
moudre  du  grain  ,  on  en  retient  la  feizieme  partie  ,  pour  le  falaire  du 
meunier.  Les  boulangers  au  contraire  ne  donnent  pour  28  boiiî'eaux  de 
froment  que  21  feiziemes  ,  ik  pour  28  bouleaux  de  feigle  26  feiziemes 
pour  le  falaire  de  meunier.  Pour  les  autres  droits  du  moulin,  le  boulan- 
ger donne,  fur  28  boiflèaubt  de  froment,  un  tonneau  de  fon  ,  qui  contient 
peu-près  deux  boilTeaux  de  DrèfHc  i  il  en  délivre  tout  autant  pour  le 
Ce  ion  donné   en   paiement  au    meunier,  s'appelle  en  Allemand, 

Le  premier  garçon  du  moulin  retire  de  chaque  boifTeau  de  grain,  qui 
>u!in,  ungrofche,  d'etrennes,  Lt  fi  le  propriétaire  du  grain  ne 
mou!  ,.  ui-méme,  on  sonne  encor  un  grofche  par  boifTeau  pour  le  tra- 
vail de  tout' s  les  opérations  que  nous  venons  de  décrire. 

Tonte  /.  V  p  p 
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Manière  de  moudre  à  Wittemberg. 


La  table  fuivante  montre  exactement  les  divers  procèdes  établis 
dans  cette  ville  ,  lorfqu'on  veut  moudre  du  froment.  Il  fera  facile  de  les 
comprendre  ,  après  la  defeription  détaillée,  que  nous  avons  donnée  dans 
l'article  précédent,  de  la  manière  de  moudre  à  Leipfick  &  en  d'autres 
lieu  de  la  Saxe. 


Paflc 


ces. 


II. 


III. 


IV. 


V. 


VI. 


On  ençrene  : 


Froment. 


Froment  épointé. 


Gruau. 


Gruau. 


Son  de  gruau , 
auquel  on  ajoute 
le  fon  de  gruau 
du  n*.  2. 


Fin  fon. 


Il  paifedans  le 
bluteau. 


Farine  époin- 
tée. 


Farine  égru- 
gée. 


Farine  de  gruau. 
La  plus  fine  fa- 
rine. 


Farine  blanche 
ordinaire. 


Farine  moyen- 
ne. 


Farine  noire. 

Farine  groiîiere 

ou 

Bifaille. 


Il  fort  par  l'extrémité  du 
bluteau. 


Bled  épointé,  que  l'on  parfc 
au  tamis  ,  &  il  refte  dans 
le  crible  ,  du  fon  épointé  y 
ou  l'écorce  du  grain. 


Bled  égrugé.  On  le  tamife  , 
le  fon  de  gruau  demeure 
dans  le  tamis,  &  le  gruau 
en  fort. 


Gruau. 


Son  de  gruau. 


Fin  fon. 


Gros  fon. 
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Observez  que  la  farine  épointée  du  N">  i.  fe  joint  à  la  bifaille  du 
N\   6.  Le  froment  pur  &  de  bonne  qualité  n'a  pas  befoin  d'être  épointé 

La  première  &  la  féconde  paifée  du  gruau,  fe prennent  toujours  enfem- 
ble  &  donnent  de  la  farine  blanche  ordinaire. 

La  farine  moyenne  eft  paiïée  deux  fois.  Souvent  même  la  farine 
noire  ,  ou  bifaille  fe  met  auiTi  deux  fois  fur  le  moulin.  Quelques-uns  la 
joignent  à  la  farine  de  feigle. 

Le  gruau  eft  de  différentes  qualités,  mais  on  ne  lui  donne  par  des 
noms  dirlérens. 

Il  y  a  deux  fortes  de  fon  de  gruau  ,  N9.  II.  &  IV  :  041  les  remet  au 
moulin  avec  le  Nf.  V. 

Toute  la  mouture  paîTepar  le  même  bluteau  ,  par  conféquent  toute  la 
farine  eft  également  fine,  quoiqu'elle  ne  foit  pas  de  la  même  blancheur. 

On  ne  connaît  ^Wittcmberg  que  deux  fortes  de  farines  de  feigle,  favoir 
la  farine  proprement  dite ,  que  l'on  paiTe  jufqu'à  cinq  fois ,  &  la  bifaille , 
que  l'on  tire  de  la  fixieme  &  dernière  paflée. 

On  fait  pafTer  le  feigle  fîx  fois  &  le  froment  jufqu'à  huit. 


?  m  1 


p'pp  î 
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IIIc.     ADDITION. 

Mémoire  fur  la  farine    de  pommes  de  terre.    (4) 


Remiere  manière.  Pour  réduire  les  pommes  de  terre  en  farine,  on  les 
coupe  par  petits  morceaux,  après  les  avoir  foigneufement  iavées  ,  on  les 
feche  au  four  ,  où  on  les  met  après  que  fa  chaleur  elt  devenue  modérée  , 
on  les  porte  au  moulin,  &  cette  farine  mêlée  avec  un  quart  de  celle  de 
feigle  &  pétrie  à  l'ordinaire  ,  donne  un  pain  bien  mangeable  :  il  fera 
meilleur  fi  avant  que  de  couper  les  pommes  de  terre  on  leur  ôte  la  peau  , 
&  mieux  encor  fi  Ton  n'en  met  qu'un  quart  fur  trois  quarts  de  grain. 

Seconde  manière.  On  prend  des  pommes  de  terre  qu'on  fait  bouil- 
lir dans  l'eau  ,  on  les  pelé ,  écrafe  ,  broie ,  &  on  fe  fert  de  cette  cfpcce 
de  bouillie  pour  mêler  avec  une  égale  quantité  de  farine  ordinaire. 

Troisième  manière.  On  tire  encor  des  pommes  de  terre  une  farine 
bien  fupéricure  ,  dont  voici  la  manipulation. 

Prenez  des   pommes   de   terre   à  volonté,  &  lavez-les  exactement  à 
plufieurs  eaux  ,    jufqu'à  ce  qu'il  ne   leur  reltc  aucune  falcté.    Coupez  par 
tranches  vos  pommes  de  terre  ,   &  jettez  les  fous  la  meule  après  l'avoir  bien 
nétoyée.   Lorfqu'elles  feront  réduites  en  bouillie,  vous  les  jetterez  dans  un 
cuvot  à  moitié  plein  d'eau  fraîche ,  &  vous  les  remuerez  &  agiterez  forte- 
ment. Par  cette  agitation  vous  en  ferez  détacher  la  farine  ,  qui  par  fa  pe- 
fanteur  va  au  fond.  LaifTez   repofer  le  tout  un  moment  &  vous  prendrez 
alors  un  tamis  d'ofîcr  que  vous  poferez  fur  le  cuvot,  &  dans  lequel  vous 
amaiferez  les  goufles  &  le  gros  fon  ,  qui  fumage  toujours  dans  l'eau  du  cuvot, 
en  prenant  garde  d'approcher  du  fond  où  fe  précipite  la  farine  par  fon  pro- 
pre poids  &  fans  fe  mettre  en  bouillie.    Vous  prêterez  à    diverfes    repri- 
ses  ce  marc  en  y  jettant  un  peu  d'eau  du   cuvot   à   chaque   fois.     Vous 
mettrez  alors  ce  marc  dans  un  fécond  cuvot  pour  en  nourrir  les  cochons, 
foit  verd  ,  foit  fec  &  cuit.  Prenez  enfuite  un  tamis  de  crin,    &  après  que 
la  liqueur  du  cuvot,  fe  fera  tranquillifée  ,   ouvrez  le  robinet,    placé  à  un 
pouce  au  moins  au-deifus  du  fond  du  cuvot  &  recevez  toute  la  liqueur  dans 
un  vafe  au  travers  du  tamis.  Et  le  fon  qui  s'y  arrêtera  fera  ferré,  &  mouillé 

(4)  Ce  memoire  inftrudif  m'a  été  com-  nomiques  très-eftimés ,  &  en  particulier  du 
mimique  par  M.  J.  Bertrand,  Paftcur  traité  fur  l'irrigation  des  prc's ,  dont  il  a 
à  Orbe  ,  auteur  de  plufieurs  ouvrages  éco-     paru  une  traduction  allemande. 
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comme  ci-ddTus  avec  plus  de  foin  encor ,  &  enfuite  jette  dans  le  fécond 
cuvot  avec  le  premier. 

Après  cette  première  opération  ,  on  trouvera  au  fond  un  fédiment 
qui  renferme  la  farine  que  vous  cherchez.  A  la  vérité  ,  elle  s'y  trouve 
encor  mêlée  avec  des  parties  groiîieres ,  mais  on  la  rend  aufli  belle  & 
aulïi  pure  qu'on  fouhaite  en  réitérant  le  lavage.  Pour  cet  effet,  verfez  fur 
ce  fédiment  de  la  nouvelle  eau  claire  &  fraîche,  remuez  fortement  le  tout; 
iailfez  lerépofer  de  nouveau  &vuidez  par  inclination  l'eau  qui  fumage.  Après 
quatre  ou  cinq  opérations  femblabies  ,  vous  aurez  une  farine  qui  en  blan- 
cheur &  en  finelTe ,  pourra  le  difputer  avec  la  fleur  de  farine  de  froment  & 
même  d'épeautte  la  plus  belle. 

On  féche  cette  farine  avec  la  plus  grande  facilité  en  retendant  fur  des 
linges.  Plus  cette  farine  cil  vieille,  meilleure  elle  eft,  du  moins  jufqu'à 
fept  ou  huit  ans. 

De  cette  farine,  on  fait  de  la  bouillie  infiniment  délicate,  du  pain, 
toutes  fortes  de  pâtilferies ,  de  l'amidon  ,  de  l'empois.  On  en  a  fait  de  la 
poudre  à  poudrer ,  mais  elle  eft  trop  pefante. 

Pour  en  faire  de  la  bouillie,  on  en  verfe  peu-à-peu  dans  le  lait, 
dès  qu'il  bout,  &  en  remuant  continuellement,  jufqu'à  ce  que  la  bouillie 
ait  pris  la  confiftance  requife  ;  fans  cette  précaution  ,  la  farine  fe  grumele 
&  defeend  au  fund.  Il  en  faut  un  quart  moins  que  de  la  plus  belle  farine 
de  froment.  Lorfque  la  bouillie  eft  cuite  ,  on  la  couvre  d'une  légère  cou- 
che  de  canelle  &  on  la  brûle  comme  une  crème  aux  œufs. 

Pour  en  faire  du  pain,  on  la  met  avec  une  égale  quantité  de  farine 
ordinaire  ,  &  on  la  manie  fuivant  l'art. 

Si  Ton  a  deifein  d'en  faire  de  l'amidon,  on  la  met ,  au  fortir  de  la 
cuve  dans  un  fac  que  l'on  charge  d'un  poids  confidérable  pendant  \ingt- 
qua:rc  heures.  Elle  prend  ainfi  de  la  confiltance  &  de  la  liaifon  ,  &  devient 
un  malfif  par  feuilles,   dont  on  fait  des  coupeaux  qu'on  Iailfe  fécher  :  c'eft 

Ion.  Ces  coupeaux  mis  dans  l'eau  fur  le  feu,  fe  délaient  &  fe  cuifent 
comme  il  a  été  dit  en  pariant  de  la  bouillie  :  c'eft  l'empois.  Et  ceux  qui 
ci  ont  fait  l'expérience  aflurent  que  cet  empois  rend  le  linge  plus  blanc, 
plus  ferme  &  plus  li/Te  que  l'empois  ordinaire.  Il  peut  fervir  dans  toutes 
les  manufactures ,  on  l'on  emploie  l'amidon,  dans  les  blanchilfcries ,  les 
fabriques  d'indiennes,  &c. 

*mpte  qu'une  mefurc  de  Ikmc  ,  comble  de  pommes  de  terre  , 
qui  pefe  vingt  .t  vingt-deux  livres,  en  froment,  poids  île  dix-fept  onces, 
donn  cinq  livra  de  farine  de  la  première  qualité, &  deux  a  trois 

livre  féconde. 
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Trois  pcrfonnes  peuvent  en  fabriquer  &  laver  par  jour  au  moins 
cent  cinquante  livres  de  fine  ,  &  foixante  à  foixante  &  dix  de  moindre 
qualité  :  bien  entendu  que  les  eaux  foient  fous  la  main  &  à  la  convenance 
des  ouvriers. 

Pour  faire  des  fideis  ou  vermicelli  avec  les  pommes  de  terre  ,  on 
fait  bouillir  les  pommes  de  terre  ,  on  les  pèle,  on  les  broie  ou  on  les 
met  en  bouillie.  Ou  en  remplit  un  cilindre  de  fer  blanc  qui  a  une  de  les 
extrémités,  percée  de  plulîeurs  trous  :  on  preife  cette  pâte  ou  bouillie  avec 
un  pilton  &  de  cette  manière,  elle  fe  file  &  fe  forme  en  une  efpece  de 
fideis  ,  qu'on  fait  fécher  ,  &  qui  fe  confervent  plusieurs  années.  On  les 
cuit  avec  du  lait  &  on  en  fait  une  bouillie  aufli  bonne  que  le  riz  ou  les 
gruaux  d'avoine. 

Farine  de  manihoc. 

Le  manihoc  ou  l'efuca  eft  un  arbriffeau  d'Amérique  ,  dont  les  raci- 
nes fervent  à  faire  une  forte  de  pain  ,  appelle  calfave.  Après  avoir  arra- 
ché les  racines  de  manihoc  qui  relfemblent  affez  à  des  navets  ,  on  les  lave 
ik.  on  en  enlevé  la  peau.  On  râpe  &  l'-on  écrafe  cette  racine  qu'on  met 
dans  un  fac  de  jonc  d'un  tiifu  très-lâche.  Lorfque  le  fuc,  qui  eft  mortel, 
eft  exprimé ,  on  fait  fécher  fur  le  feu  la  fubftance  farineufe.  C'eft  la  faaine 
de  manihoc. 

On  fait  de  l'amidon,  avec  le  dépôt  du  lait  exprimé  de  cette  racine; 
ce  dépôt  fe  forme  de  lui-même  en  laiifant  repofer  la  liqueur.  On  en  fait 
auiïi  des  cfpeces  d'échaudés  &  de  maflepains. 

Farine  d'afpbodele  &  d'arum. 

La  racine  d'afphodele  &  d'arum  ,  qu'on  a  fait  bouillir  &  tremper 
dans  l'eau  ,  donne  aufîi  une  pulpe  farineufe  ,  qui ,  pétrie  avec  la  farine  de 
bled  &  d'orge ,  tait  un  pain ,  qui  cuit  au  four ,  peut  fe  manger. 
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IVe.      ADDITION. 

Règlement  de  police  de  la  ville   de  Halle,  concernant 

les  meuniers,    (f) 

-STUisque,  en  vertu  du  très-gracieux  commandement  de  Sa  Majeure  le 
Roi  de  Prude,  notre  très-gracieux  Souverain,  on  a  établi  dans  la  ville 
de  Halle,  pour  le  plus  grand  avantage  des  particuliers,  l'ufàge  de  pefer 
le  grain  &  la  farine  que  Ton  porte  au  moulin  &  qu'on  en  retire  ;  les 
prepofés  à  cette  opération ,  de  même  que  les  garqons  &  autres  domeftiques 
des  meuniers ,  auifi  bien  que  ceux  qui  font  moudre ,  auront  à  fe  régler 
fur  les  articles  ci  -  dejfous  énoncés. 

I. 

L'inspecteur  des  moulins  fera  aiïermenté  par  le  magiftrat  ,  en 
préfence  du  commifTaire  du  lieu  ,  fon  ferment  1  obligera  à  pefer  tous 
les  grains  avec  autant  de  fidélité  que  d'exaditude.  Il  fera  aulli  fait 
mention  dans  ledit  ferment  de  i'accife.  Tout  le  grain  qui  fera  porté  au 
moulin,  tant  pour  moudre  que  pour  égruger,  comme  froment,  feigle, 
ou  orge,  fera  exactement  pefé  avec  les  facs  :  Il  fera  délivré  à  tous  ceux 
qui  veulent  faire  moudre  un  billet  imprimé  ,  portant  le  nom  du  particu- 
lier ,  l'efpece  de  grain,  le  nombre  des  fa«  &  leur  poids,  comme  au  m 
la  date.  Ce  qui  fera  de  même  rapporté  ,  &  tranferit  mot  pour  mot  fuc 
le  livre  dudit  écrivain  ou  infpedeur. 

IL 

Lorsque  le  grain  aura  été  moulu  ,  le  même  prépofé  cfl  tenu  de  pe- 
fer la  farine  ,  le  gruau  &  le  fon  ,  chacun  à  part.  Il  indiquera  au  pied 
du  billet  imprimé,  dont  il  cfl  parlé  dans  l'article  précédent ,  ce  qui  man- 
que au  poids  fixé  ci-dclfous  ,  combien  le  meunier  doit  rendre  de  farine 
fuivant  1  ordonnance.  Le  tout  fera  rapporté  dans  fon  lieu  ,  les  billets 
feront  imprimés  fuivant  la  formule  preferite;  chaque  infpedcur  des  mon- 
lms  en  .ura  une  provifion  ,  &  il  les  diltribucra  aux  particuliers  en  fui- 
vant l'ordre  des  numéros. 


($)  Ccicglcmcnt  cfl  annoncé  ci-deflus ,  paçc  74  ,  note  69. 
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III. 

Dans  le  poids,  qui  doit  être  examiné  foit  en  allant  au  'moulin  foit 
en  revenant,  on  comptera  deux  livres  &  demie  de  déchet  par  boi-Teau 
de  froment  &  de  feigle  ;  mais  pour  le  gruau  on  ne  pafTera  aucun  déchet , 
excepté  le  droit  du  meunier.  Et  afin  que  les  meuniers,  pour  completter 
le  poids,  ne  livrent  pas  trop  de  fon  au  lieu  de  farine,  on  ne  recevra  que 
10  livres  de  Ton  pour  chaque  boiîeau  de  froment  &  de  feigle  ,  à  moins 
que  le  particulier  ne  voulût  avoir  de  la  farine  plus  fine  qu'à  l'ordinaire, 
auquel  cas  on  pourra  palfer  une  ou  deux  livres  de  fon  au-delà  de  cette  taxe. 

IV. 

Tout  particulier ,  qui ,  après  avoir  fait  pefer  le  grain  qu'il  veut  faire 
moudre,  le  remet  au  meunier  ou  à  l'un  de  fcs  garçons,  eft  en  droit 
d'exiger  ,  que  le  déchet  qui  fe  trouve  lui  f  it  livre  par  l'infpc&eur  des 
moulins  ,  en  le  tirant  de  la  provifion  de  farine  foit  de  froment  foit  de  feigle, 
ou  de  bled  égrugé  que  le  meunier  doit  entretenir  à  cet  ufage.  Le  meunier  eft 
obligé  de  contenter  fur  le  champ  ledit  particulier.  Mais  ceux  qui  con- 
fient leur  grain  à  leurs  propres  domeftiques ,  qui  font  chargés  de  lé  faire 
moudre,  ne  peuvent  s'en  prendre  qu'à  leurs  domeftiques  quant  au  déchet 
qui  pourrait  s'y  trouver.  Ils  peuvent  aufli  le  faire  moudre  par  le  meu- 
nier contre  le  falaire  fixé  par  l'ordonnance  ;  &  alors  le  meunier  doit  ré- 
pondre du  poids.  Au  refte  l'examen  de  la  farine,  pour  favoir  fi  elle  eft  re- 
cevable  &  de  bonne  qualité ,  refte  comme  du  palfé  entre  les  mains  du 
commiiraire  du  lieu ,  ou  entre  celles  d'une  perfonne  que  l'on  choifira 
parmi  les  fénntcurs ,  pour  avoir  la  furintendance  des  moulins. 

V. 

Pour  chaque  boifleau  de  grain  ,  que  l'on  conduit  au  moulin  ,  on 
payera  d'entrée  un  fol  ,  pour  droit  de  pefage  &c;  mais  la  farine  ,  le 
bled  égrugé  &  le  fon  ne  payeront  rien. 

VI. 

Chaque  particulier  eft  libre  d'être  préfent  lorfqu'on  pefe  fon  grain 
ou  fa  farine  ,•  &  s'il  appercevait  la  moindre  erreur ,  ou  la  plus  légère 
infidélité,  il  eft  tenu  de  le  dénoncer  incelfammcnt  au  commilfairc  du  lieu, 
ou  au  magiftrat  &  au  fui'intcndant  des  moulins  >  lelquels  lui  rendront 
bonne  &  brieve  juftice. 

VIL 

Dès  que   le  particulier   conduit  fon  grain  pour  être  pcfé,  il  eft  tenu 

de 
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de  déclarer  à  l'infpefteur  le  nombre  de  boifleaux,  qui  feront  inconti- 
nent pefés  ;  «Se  lorfqu'il  aura  reçu  le  billet  timbré  qui  indique  le  poids , 
il  le  produira  à  la  caiife  royale  de  l'accife  ,  &  il  payera  la  taxe  ordinaire 
pour  chaque  boiffeau.  Après  quoi ,  le  billet  de  l'accife  doit  toujours 
être  remis  au  meunier  ,  lequel  le  jettera  dans  une  boéte  fermée  ,  dont  le 
viliteur  aura  la  clef.  Alors  feulement  le  grain  peut  être  moulu  & 
égrugé.  Si  quelque  meunier  ou  garçon  meunier  était  attrappé  à  mettre  fur 
le  moulin  quelque  grain  que  ce  puilfe  être  avant  qu'il  ait  été  pefé  &  que  le 
billet  d'accife  lui  ait  été  remis ,  lefdits  meuniers  &  garçons  meuniers 
payeront  le  double  de  ce  à  quoi  fera  condamné  celui  qui  aura  fraudé 
l'accife. 

Le  vifkeur  de  l'accife  veillera  très  -  exactement  à  ce  que  non-feu- 
le-menc  on  procède  avec  le  plus  grand  foin  au  poids  du  grain  ,  mais  de 
plus  il  prendra  garde  qu'on  ne  mette  rien  fur  le  moulin  avant  que  d'a- 
voir reçu  le  billet  d'accife.  Pour  plus  grande  exactitude  ,  dès  que  les  fies 
auront  été  pefés  ,  l'infpecleur  des  moulins  marquera  fur  les  facs  avec  de  la 
craie  rouge  le  numéro  du  billet  qu'il  délivrera. 

VIII. 

COiMME  il  eft  établi  dans  la  ville  de  Halle,  que  l'on  paye  au  meunier 
trois  pfennigs  par  bouTeau  pour  conduire  le  grain  au  moulin,  cet  ufage 
fera  maintenu ,  comme  aufîi  l'ancien  prix  de  la  mouture ,  favoir  trois 
autres  pfennigs  par  boiffeau.  Au-delà  defquels  il  n'aura  rien  à  répéter 
ni  en  fon  ,  ni  en  aucune  autre  denrée. 

IX. 

Il  demeure  permis  aux  particuliers,  de  porter  au  moulin  un  boiC 
i'eau  &  demi  par  muid  de  bonne  mefure,  pour  les  droits  du  meunier, 
lequel  boifleau  &  demi  fera  exempt  de  droits  &  d'accife.  Si  le  droit 
du  moulin  elt  pefé  avec  le  grain,  on  paife  pour  chaque  mefure  de  ce 
droit,  5!  livres  de  déchet,  quand  le  bled  n'a  pas  été  mouillé  ,  èYff  livres, 
quand  il  a  été  humecté.  Ceux  qui  ne  paient  pas  le  droit  en  nature, 
mais  qui  l'acquittent  en  argent ,  uiivant  la  taxe  ,  ne  pourront  pas  exiger 
qu'on  leur  palfc  nen  au-delà  de  la  inclure  ordinaire. 

X. 

Pour  que  la  farine,   le  gruau  &  le  fon  foient  pefés  avec  plus  d'exac- 
titude, &    que  l'on   puillc   plus   commodément  remuer   &  tranlportcr    les 
I  que   l'on  apporte  au  pouls;   il  clt  ordonné    qu'à  l'avenir,  on  ne  met- 
tra que  quatre  bouleaux  dans  chaque  lac. 

Tomi    I.  Q^q  q 
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XI. 

Aucun  particulier  ne  fe  promettra  de  retirer  du  moulin,  de  fa  prow 
pre  autorité ,  &  fans  Pavoir  préalablement  fait  pefer  ,  aucune  farine , 
gruau ,  ou  fon.  Il  eft  cxpreffément  défendu  à  tout  garçon  meunier  de 
fourfrir  qu'il  forte  ainfi  à  la  dérobée  quoi  que  ce  foit  du  moulin  ,  fous 
quelque  prétexte  que  ce  foit,  parce  qu'il  pourrait  ainfî  fc  gliifer  toutes 
fortes  d'abus ,  &  que  bien  des  gens  pourraient  en  emporter;  plus  qu'il  ne 
leur  en  vient  :  le  tout  fous  peine  de  confifcation  de  ladite  farine.  Que 
s'il  fe  trouvait,  en  pelant  la  farine,  ou  le  fon,  qu'il  y  en  eût  plus  qu'il 
ne  doit  y  en  avoir,  fuivant  la  taxe,  l'infpecteur  devra  retirer  le  furplus, 
&  le  mettre  dans  la  caifTe  de  provifion, 

XII. 

Les  porte-faix,  ou  charretiers  ne  feront  pas  libres  de  porter  le  grain 
non  pefé  où  il  leur  plaira,  mais  ils  feront  tenus  de  le  mettre  dans  le 
lieu ,  qui  leur  fera  indiqué  par  l'infpedtcur.,  &  en  cas  de  réilftance  de  leur 
part ,  ils  devront  être  févérement  punis. 

XII L 

L'inspecteur  des  moulins  fera  tenu  de  demeurer  dans  l'endroit 
afîigné  pour  le  poids  des  grains  &  farines ,  depuis  le  moment  où  les 
moulins  s'ouvrent  jufqu'à  fînftant  où  ils  fe  ferment  ;  favoir ,  en  été  de- 
puis ijx  heures  dix  matin  à  fept  heures  du  foir ,  &  en  hiver ,  dès  le 
point  du  jour  jufqu'au  foir  à  nuit  tombante.  Pendant  tout  ce  tems-là  il 
fera  afîidu  à  recevoir  le  grain  &  la  farine  pour  pefer  &  repefer ,  enforte 
que  par  fa  négligence  il  ne  caufe  aucune  perte  ni  dommage  aux  particuliers. 
L'heure  de  diner  eft  fixée  depuis  midi  à  une  heure ,  &  pendant  ce  tems 
de  même  que  la  nuit  pendant  l'cfpace  fixé  ci-deflus  ,  les  moulins  doi- 
vent être  fermés ,  fans  qu'on  puiiTe  faire  entrer  ni  fortir  aucun  grain 
ni  farine  ,   fous  peine  de  confifcation. 

XIV. 

S'il  arrivait,  qu'à  l'occafion  de  la  préfente  ordonnance,  il  s'élevât 
quelque  conteftation ,  ou  différent  entre  les  garçons  meuniers  &  les  par- 
ticuliers ,  la  connaih'ance  &  le  châtiment  en  demeurera  en  la  puiifance  du 
magiftrat.  Quant  aux  cas  de  fraudes  concernant  les  droits  royaux  de  l'ac- 
eife  ,  la  connaiflance  appartient  au  confeil  des  domaines  &  au  conimiiliiirc 
du  lieu. 
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XV. 

Pour  ce  qui  concerne  le  malt ,  ou  le  bled  &  l'orge  germes  ,  deftinés 
à  brader  de  la  bierre  ,  on  laiife  fubiifter  les  arrangemens  pris  à  cet  égard  j 
enforte  qu'on  ne  fera  pas  tenu  de  porter  cette  forte  de  grain  au  poids 
pour  l'y  faire  pefer  :  mais  l'infpecteur  fera  chargé  de  veiller  ,  à  ce  qu'on 
retire  du  moulin  le  même  nombre  de  facs  plombés  ,  qu'on  y  en  a  porté. 

XVI. 

Chaque  meunier  eft  tenu  de  répondre  non-feulement  pour  lui,fmais 
aulîî  pour  fes  domeftiques,  &  en  général  pour  toute  fa  maifon ,  aucasqu'iL 
fe  fit  quelque  chofe  contre  la  préfente  ordonnance  ;  enforte  qu'il  doit 
veiller  avec  foin  &  exhorter  chacun  de  fes  gens  de  remplir  exactement 
tout  ce  qui  eft  ici  recommandé. 

Et  afin  que  chacun  fe  conforme  ponctuellement  au  préfent  règle- 
ment ,  il  eft  ordonné  à  la  chambre  des  domaines  &  au  magiftrat  de  la 
ville ,  de  tenir  foigneufement  le  main  à  fon  exécution.  Donné  à  Ber- 
lin,  le  18.  Novembre,  1720.  ' 

S&"é  FRÉDÉRIC  -  GUILLAUME. 

(L.S.) 

Et  plus  bas 

Grumko^.' 

Jajouterai  ici  un  ancien  règlement  de  police,  fait  pour  le  poids 
d:s  crains  &  des  farines  dans  la  ville  de  Wafungcn  (6)  &  une  autre 
pièce  du  même  génie  ,  publiée  pour  les  villages  du  même  bailliage. 
M.  Schreber  les  a  inférés  dans  fon  édition,  comme  un  monument  de 
la  bonne  police  de  ces  tcms-là.  On  ne  fe  contentait  pas  de  faire  des  or- 
donnances générales  ;  on  établifTait  pour  chaque  moulin  un  poids  parti- 
culier, qui  était  fournis  à  certaines  règles.  Tous  ces  divers  réglcmens  ne 
font  pas  inutiles  pour  les  tems  où  nous  vivons.  Dans  les  pays  on  l'on 
n'a  encor  rien  établi  de  femblable  le  particulier  eft  à  la  merci  des 
meuniers  ,  qui  abufent  de  l'ignorance  générale  à  ce  fujet  pour  s'enrichir 
aux  dépends  du  public. 

(i)  Petite  ville  d'Allemagne  ,  dans  le  Hcnneberg  ,  à  une  lieue  de  Mcinungen.  Elle  ap- 
partient au  Duché  de  Saxe-Mdnungea 

Q-qq  a 
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Vc.     A  D  D  I  T  I  0  N. 

Règlement  de  police  pour  le  poids  du  grain  ,   £f  F  ordre  a  obferver  dans 
les  moulins  de  la  ville  de  Vf^afitngèn  ,  renouvelle  le  dimanche 
Septuagéjime ,  9.  Février  de?  an  lf8f  ?  publié  le  diman- 
sbe  Juïvant  14.  du  même  mois ,  &  lu  publique- 
ment eupréfence  de  toute  la  bourgeoijtes. 


ï 


ï. 


L  eft  exprefîément  défendu  à  tout  meunier  de  recevoir  aucun  grain  à 
moudre  ,  que  préalablement  il  n'ait  été  pefé  dans  le  lieu  deftiné  à  cet 
ufage ,  par  Pinfpcclcur  juré  ,  qui  y  eft  établi  ;  fous  peine  pour  le  particu- 
lier de  la  confiscation  du  grain  ,  &  pour  le  meunier  d'une  amende  dou- 
ble du  prix  du  grain. 

II. 

Comme  l'expérience  a  fuffifamment  prouvé  que  I'ufage  de  faire  mou- 
cire  foi -même  fon  grain  eft  défavantageux  &  donne  lieu  à  bien  des  foup- 
çons  ,  enforte  qu'il  eft  fouvent  arrivé  que  le  particulier  qui  n'a  porté  au 
moulin  qu'une  feule  mefure  en  retire  un  fac  de  farine  :  il  eft  expreffe- 
ment  défendu  d'employer  déformais  cet  ufage  ,  fous  peine  de  confifeation 
du  grain,  &,  fuivant  l'exigence  du  cas,  d'une  punition  plus  forte  qui 
fera  infligée  au  meunier  &  au  particulier;  bien  entendu  que  le  premier 
fera  traité  plus  févérement.  Mais  fi  un  boulanger,  qui  a  appris  fa  pro- 
feiîîon  &  qui  l'exerce ,  avait  une  certaine  quantité  de  froment  ou  de 
fcigle,  qu'il  defirerait  de  moudre  lui-même,  il  lui  fera  permis  de  le  faire, 
ainfi  qu'il  eft  permis  dans  tous  les  environs. 

III. 

"Le  meunier  prendra  pour  fa  peine   16  livres  par  maltcr  (7)  :    bien 
•entendu  qu'il  livrera  la  farine  &  le  fon  dans  le  lieu  deftiné  à  cet  uiage, 
eu  il  fera  rendu   poids  pour  .poids. 

(7)  Mefure  de  bled  contenant  quatre  fetiers.   Le  poids  des  malters  varie  fclon  les 
heux  entre  160  &  170  livres. 
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IV. 

Le  meunier  ne  fera  pas  plus  d<.  .  i  livres  de  fon ,  pour  un  demi- 
maltçr  de  graine. 

V. 

Afïn  que  le  meunier  n'ait  pas  à  fe  plaindre  que  l'on  a  fraudé  le 
grain  ,  après  qu'il  a  été  pefé ,  chaque  particulier  eft  tenu  de  faire  trans- 
porter ledit  grain  par  lui-même  ou  par  fes  domeftiques  droit  au  moulin, 
immédiatement  au  fortir  de  la  balance ,  fans  le  faire  repafler  dans  fa 
maifcm  ;  a  moins  que  le  meunier  ne  fe  charge  lui-même  de  ce  tranf- 
f>ort.  Il  eft  de  même  très  -  expreffément  défendu  de  mouiller  le  grain 
en  aucune  façon  avant  ni  après  qu'il  a  été  pefé  ,  fous  peine  de  connfcation, 

VI. 

Le  meunier  eft  obligé  par  fon  devoir  &  ferment  de  moudre  6dele- 
ment  a  chacun  fon  bien,  proprement  &  exactement  ,  enforte  que  la  farine 
foit  belle,  bonne  &  recevable,  fous  peine  d'être  puni  irréminiblcment. 

VIL 

Il  ne  fera  permis  à  aucun  meunier  du  dehors  de  venir  charger  du 
grain  chez  les  habitans  de  cette  ville;  à  moins  que  le  meunier  du  lieu 
ne  fut  convaincu  de    mauvaife  foi ,   de  négligence  ou  de  mal-propreté. 

VIII. 

Il  eft  défendu  à  tous  &  un  chacun,  foit  au  meunier  &  à  les  gar- 
çons, foit  au  particulier  &  a  fes  domeftiques,  d'infulter  l'inlpecteur 
juré  dans  l'exercice  de  fon  emploi ,  ni  de  l'empêcher  foit  par  des  para, 
ou   par  des  actions  ,  de    s  acquitter  ndclemem    de   fon    devoir   fuivant 

ferment  &  la   c  ;nce      11  eft   de   p'us  détendu   fous  peine  de  châ- 

timent rigoureux  ,  a  tout  meunier  ou  particulier  de  monter  dans  la  ba- 
lance ,  &  d'incommoder  ou  d'empêcher  l'infpedeur  dans  Ion  travail.  Qjruj 
fi  quelqu'un  avait  découvert  quelque  défaut  dans  l'exercice  de  cet  emploi , 
ou  s'il  avait  queique  plainte  u  fuie  contre  celui  qui  en  eft  chargé  ,  il 
doit  le  traduire  devant  le  magiltrat,    qui  y  apportera  le  remède  convenable, 

IX. 

LoVgQUf  la  farine  a  été  conduite  ou  tranfportéc  du  moulin  dans 
le  heu  du  poils,  s'il  le  trouve  que  fur  un  dcini-fexticr  il  le  manque 
oui  quart  de  livre  ,  ou  une  demi-livre  lur  un  {exiler ,     trois   guftru  de  li- 

v^Lqq  3 
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vres  fur  un  fextier  &  demi ,  une  livre  fur  deux  fextiers ,  une  livre  &;  un 
quart  fur  deux  fextiers  &  demi ,  une  livre  &  demi  fur  trois  fextiers , 
une  livre  &  trois  quarts  fur  trois  fextiers  &  demi  ,  deux  livres  fur  qua- 
tre fextiers,  le  meunier,  s'il  peut  affirmer  de  n'en  avoir  rien  diftrait  en 
aucune  façon  quelconque  ,  ne  fera  pas  tenu  de  rien  bonifier  au  particulier 
pour  ce  déchet  ;  mais  II  le  défaut  excédoit  la  quantité  qui  vient  d'être  dé- 
terminée ,  l'infpecteur  mettra  la  main  dans  la  huche,  &  accomplira  le 
poids ,  fans  qu'il  s'en  manque  la  moindre  chofe. 

X. 

Item  ,  le  meunier  ne  prendra  pour  fon  travail  que  huit  livres  pour 
un  malter  de  froment.  Le  fon  qu'il  rendra  pour  cette  quantité  devra  être 
du  poids  de  feize  livres  ,  pour  trois  mefures  douze  livres,  pour  une  mc- 
furc  quatre  livres  ,  &  s'il  manquait  quelque  chofe  à  ce  poids  ,  l'infpec- 
teur aura  le  droit  de  contraindre  le  meunier  à  remplir  ce  vuide  ,  con- 
formément à  l'ordonnance. 

XI. 

Le  dit  infpccteur  aura  auiTi  le  droit  de  mettre  la  main  dans  tous  les 
flics  ,  pour  examiner  fl  le  grain  qj'ou  livre  au  moulin  e(t  d'une  bonne 
qualité  &  propre  à  être  moulu.  Que  s'il  fe  trouvait  que  le  grain  ne  fût 
pas  recevable ,  il  eft  obligé  par  fon  devoir  de  le  dénoncer  au  magilhat , 
pour  que  la  perfonne  foit  punie  félon   l'exigence  du  cas. 

La  préfente  ordonnance  peut  «Se  doit  être  perfectionnée ,  étendue  ou 
limitée  ,  félon  les  circonstances. 

Le  règlement  ci-deffus  à  été  public  de  nouveau  le  17e.  dimanche 
après  la  Trinité.  Ordonné  de  le  tranferire  en  forme  de  patente,  pour 
être  affiché  dans  le  lieu  deltiné  au  poids  du  grain,  en  y  nppofant  le 
iceau  du  confeil, 
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VI'.     ADDITION. 

Règlement   de  police  dit  village    d' '  Oberkochen ',     contenant  tint 

ordonnance  pour  les  poids  dit  grain ,     £f  pour  les 

meuniers.     Fait  en  lff£. 


JT3L 


I. 


Ucun  meunier  ne  recevra  du  grain  à  moudre  ,  qu'il  n'aie  été  préa- 
lablement pefé  dans  le  lieu  ordinaire  par  l'infpecteur  atrermenté,  qui  eil 
établi  pour  cela  ,  fous  peine ,  pour  les  particuliers  qui  contreviendront 
à  la  préfente  ordonnance,  de  perdre  le  grain  qui  n'aura  point  été  pefé  s 
&  pour  les  meuniers,  d'un  amende  égaie  à  la  valeur  dudit  grain.  .^ 

IL 

Le  meunier  prendra  pour  fa  peine  \C  livres  pefant ,  pour  chaque 
maker  ;  lefquelles  fei/e  livres  prélevées  ,  ledit  meunier  elt  ten,u  de 
rendre  le  poids  du  grain  en  farine  &  eu  fon. 

III. 

Lf.  meunier  ne  fera  pas  plus  de  14  livres  de  fon,  pour  un  demi- 
maltcr   de  grain. 

IV. 

Afin  que  le  meunier  n'ait  pas  lieu  de  fe  plaindre  qu'on  a  fraudé 
le  grain  ,  après  qu'il  a  été  pefé  ,  le  particulier  cil  tenu  d'envoyer  la 
graine  au  moulin  par  fes  domeftiques  ,  immédiatement  au  loi ti r  du  poids, 
;>  moins  que  le  meunier  ne  l'y  coiuluife  lui -même.  Il  eft  cxprcllémcnt 
défendu  a  COUS  &  un  chacun  de  reporter  ledit  grain  dans  la  mail'on  fous 
tne  de  confifeation. 

V. 

meunier   cft  tenu   par  fon  devoir  &  ferment  ,    de  moudre   fidèle- 
ment  pour   chacun  ce  qui    lui  appartient  ,  le  tout  proprement  &  en  telle 
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forte  que  la  farine  foit  bonne  &  recevable,  fous  peine  d'être  irrémiflï- 
blement  punis ,  fi  quelqu'un  était  convaincu  d'nvoir  ufé  de  tromperie 
ou  de  fraude. 

VI. 

Il  ne  fera  permis  à  aucun  meunier  étranger  de  recevoir  du  bled 
pour  le  moudre  dans  les  villages  voîfins  ,  &  de  priver  ainli  le  meu- 
nier du  lieu  de  fes  profits  légitimes  ,  à  moins  que  le  meunier  du  iieu 
ne  fut  pas  en  état  de  fournir  à  tous  les  habitans  ,  ou  qu'il  fût  empêché 
par  quelque  autre  caufe ,  auquel  cas,  on  pourrait  permettre  aux  étran- 
gers de  moudre  pour  les  habitans,  afin  que  ceux-ci  ne  fouffrent  pas 
de  ces  retards. 

VIL 

Il  eft  défendu  à  toute  perfonne ,  au  meunier  ou  à  fa  femme  ,  à  fes 
garçons  ,  &  en  général  à  tous  fes  domclliques  ,  comme  auffi  à  tous  les 
particuliers  &  à  leurs  gens,  de  s'oppofer  à  l'infpecteur  du  poids,  dans 
l'exercice  de  fa  charge,  ou  de  l'infulter  en  quelque  manière  que  ce  puiife 
être,  fous  peine  d'être  févérement  &    irrémiliiblement  puni. 

VIII. 

Lorsque  la  farine  eft  conduite  ou  tranfportée  du  moulin  dans  le 
lieu  deftiné  à  la  pefer  ,  s'il  le  manque  fur  un  huitième  (8)  ou  une 
mefure  un  quart  livre,  fur  deux  mefures  une  demi-livre,  fur  trois  me- 
fures  trois  quarts  de  livres,  fur  un  demi-maltcr  une  livre,  fur  cinq 
mefures  une  livre  «Se  un  quart ,  fur  fix  mefures  ,  une  livre  &  demi ,  fur 
fept  mefures,  une  livre  &  trois  quart,  le  meunier  ne  fera  pas  tenu  de 
bonifier  ce  déchet,  mais  Ci  le  défaut  fe  trouvait  plus  confidérable,  l'inf- 
pecteur puifera  dans  le  coffre  ,  qui  doit  fe  trouver  constamment  dans  le 
lieu  du  poids  ,  &  dans  lequel  le  meunier  entretiendra  conftamment  une 
provifion  de  farine  ;  &  avec  cette  farine  l'infpecteur  complétera  le  poids 
du  grain  en  entier,  fans  en  faire  grâce  d'un  fcul  grain,  le  meunier  étant 
tenu  de  fe  contenter  de  la  quantité  qui   lui  a  été  aifignée. 

IX. 

Pour  ce  qui  concerne  le  froment,  le  meunier  ne  prendra  pas  plus 
que  ce  qui  a  été  preferit  ci-delfus  pour   le  feigle ,  favoir  fur  un  demi- 

(8)  En  allemand  4c/itd,  qui  eft  la  huitième  partie  du  malter. 

malter 
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malter,  huit  livres  pour  fon  falaire.  Et  quant  au  fon,  pour  un  demi- 
malter  de  froment  il  rendra  16  livres  de  fon,  pour  trois  mefures 
douze  livres ,  pour  une  mefure  quatre  livres ,  &  fi  après  cela  il  man- 
quent quelque  chofe  du  poids  ,  l'infpecteur  aura  le  pouvoir  d'obliger  le 
meunier  à  bonifier  ce  défaut. 

X. 

L'infpecteur  aura  de  même  le  droit  de  faire  ouvrir  les  facs  d'un 
particulier  qui  veut  moudre  fon  grain ,  afin  de  l'examiner ,  pour  favoir 
s'il  eft  bon  &  fans  fraude  ,  &  au  cas  qu'il  ne  fe  trouvât  pas  tel ,  &  qu'il 
y  eût  quelque  mélange  ,  il  pourra  châtier  le  contrevenant  fuivant  l'exi- 
gence   du   cas. 

XI. 

Le  fufdit  infpedeur  fera  obligé  de  prêter  ferment  entre  les  mains 
de  l'officier  du  lieu,  au  nom  de  notre  très- gracieux  Prince  &  Seigneur, 
par  lequel  ferment  il  s'obligera  à  remplir  fidèlement  tous  les  devoirs  ci- 
deifus  énoncés. 


Ordonnance  du  bailliage  de  Wafimgen  ,  donnée  en  confir- 
mation du  règlement  ci  -  dejjns  ,   en  date  du 
16e.   Odobre  1689. 

Ensuite  des  plaintes  faites  par  les  prépofés  du  village  d'Obcr- 
koehen  ,  touchant  les  réglemens  des  meuniers  ,  qui  n'y  font  pas  obfcr- 
vés.  NOus  avons  juge  à  propos  d'apporter  fur  les  points  fuivans  le  re- 
mède nécelfaire,  lavoir: 


Que  déformais  aucun  meunier  ne  recevra  aucun  grain  à  moudre  # 
avant  qu'il  ait  été  pelé  dans  le  lieu  dcitiné.à  cet  ufage  ,  par  l'infpe&cur 
juré   établi  pour  cela. 

II. 

Qu  aucun  meunier  ne  moudra  le  grain  de  manière    à    chercher    fa 

mmodfté}    en  évitant  de   le  ncttaicr   &  reparfer  fulliiiiinmcnt ,  niais  il  clfc 

:   par  fon   devoir  «S;   ferment  ,     d     rendre   proprement  ,     fidèlement 

&  (oigneufement  *  chacun  ce  qui  lui  appartient  ;  que  la  farine  foit  rc- 

Tomt  /.  Krr 
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cevable    &    de    bonne    qualité.     Et    dans    le   cas   de  [contravention ,    ils 
feront  fournis  aux  peines  décernées  par  le  règlement. 

III. 

Les  meuniers  auront  toujours  une  bonne  provifion  de  farine  dans 
la  caifle  qui  eft  placée  pour  cet  etfet  dans  le  lieu  du  poids  ,  afin  que  s'il 
y  avait  quelque  défaut ,  on  puiflfe  y   puifer  pour  le  compléter. 

IV. 

Il  y  aura  trois  jours  de  chaque  femaine  fixés  pour  pefer  le  grain  , 
favoir  le  lundi  ,  le  mercredi  &  le  vendredi.  Il  elt  ordonné  au  Maire 
du  lieu  ,  de  faire  lire  publiquement  les  préfentes  devant  toute  la  commu- 
nauté ,  afin  que  les  particuliers ,  auffi  bien  que  les  meuniers  eux  -  mêmes 
foient  inftruits  de  leurs  devoirs  pour  s'y  conformer  déformais  avec 
exactitude.  Dans  le  cas  contraire ,  &  s'il  y  a  de  nouvelles  plaintes  à 
ce  fujet ,  les  contrevenans  doivent  s'attendre  à  être  févérement  punis. 
Donné  à  Wafungen,  le  i6\  Octobre  169  3. 


*®r 
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VIK     ADDITION. 

Extrait  des  commentaires  de  AI.  le    Baron  v  A  N  SwiETEN, 

fier  les  apborifines  de  Boerhave,  de  cogn.  £f  car. 

Viiorb.    Tom.  IV.   ad  §.    I26f.  (9) 


iLiE  grand  Reaumur  (io)  a  découvert  ,  que  le  germe  vivant  d'un 
animal  fe  conferve  plufieurs  années  dans  l'œuf,  fans  fouririr  aucun 
changement.  Il  eft  comme  plongé  dans  un  profond  fommeil  ,  fans 
aucun  accroilTement  fen-ible ,  &  cependant  dans  un  tel  état  qu'il 
en  peut  forcir  un  animal  capable  de  produire  fon  femblable.  Dans  le 
règne  végétal,  le  germe  Ci  délicat  de  la  plaine,  qui  doit  fe  développer 
dans  la  fuite,  fe  conferve  pendant  une  longue  fuite  d'années ,  dans  le 
grain  de  fcmence  bien  mûr.  Un  particulier ,  qui  avait  chaque  année 
dans  fon  jardin  les  plus  excellens  melons  ,  en  confervait  la  graine  bien 
feche  ,  dans  des  verres  fermés  avec  le  plus  grand  foin  *  il  ne  la  femait 
jamais  qu'après  l'avoir  gardée  dix  ans  de  cette  manière  ,  &  il  croyait 
avoir  eu  lieu  de  fe  convaincre  ,  que  les  grains  donnent  de  plus  beaux 
fruits  a  mefure  qu'ils  font  plus  vieux.  J'ai  vu  moi-même  des  grains 
de  fenfitive  ,  mhnqfa  fevfitiva ,  qui  avaient  près  de  quatre -vingt  ans, 
produire  déjeunes  plantes,  qui  retiraient  très -vivement  leurs  feuilles 
des  qu'on  voulait  les  toucher.  La  femence  étnit  reliée  dans  un  coffre, 
fans  qu'on  y  fit  la  moindre  attention  ,  jufqu'a  ce  qu'elle  fut  femée  par 
le  petit -fils  de  celui  qui   l'avait  rapportée  des  Indes. 

Le  chevalier  de   Baillou  ,    Ci  verfé  dans    l'hiitoire   naturelle,  qui 

avait    céde    .    Sa   Majelté  Impériale,  une    collection   très- riche    &    très- 

complette  de  fofliles,  &  d'autres   productions  de  la  nature,    trouva  dans 

une   petite  cailfe    certaines   levés  ,     dont   quelques  -  unes   étaient   du  plus 

■u    rouge,    &  d'autres  de  plufieurs  couleurs  magnifiquement    variées, 


(9    J'ai  promi<  cette  pièce,  en  parlant     aufij  dans  l'édition  allemande. 
ci-dciïus  de  la  confenration  •  do    Mémoires  pour l'Hift.  des^infedes , 

,,r  104  ,  note  fc$.    1.11e  eft      Tom.  Il,  pag.  60. 
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enforte  qu'elles  attiraient  les  regards  de  tous  les  curieux  (il).  Un  ha- 
bile jardinier  ,  qui  fut  mandé  fur  le  champ  ,  examinant  avec  foin  ces 
femences  ,  jugea  qu'elles  étaient  encor  en  état  de  germer.  Le  bon 
vieillard  ,  M.  de  BaillOU  fe  mit  à  rire  ,  &  produifit  un  billet 
trouvé  avec  les  feves  ,  qui  montrait  ,  qu'elles  avaient  été  gardées 
au-delà  de  deux  ficelés.  Tout  le  monde  crut  qu'elle  ne  {auraient 
produire  après  un  fi  long  terme.  Le  jardinier  partagea  avec  bien  de  la 
peine  une  de  ces  femences  ,  &  vit  que  le  germe  était  entier  &  fain ,  qu'il 
n'y  avait  rien  de  moifi,  ni  aueune  apparence  qu'il  fût  gâté.  Il  affirma 
fans  balancer  après  cet  examen,  que  malgré  tout  ce  qu'on  pouvait  dire, 
il  fe  flattait  de  réveiller  par  fon  art  ce  germe  qui  femblait  avoir  été  fi 
long-tems  endormi.  On  mit  pendant  quelques  jours  les  feves  dans 
de  l'eau  ,  pour  amollir  l'écorce ,  on  les  planta  enfuite  dans  de  1» 
bonne  terre  ,  &  on  y  entretint  une  douce  chaleur.  Au  bout  de  quel- 
ques femaines  ,  on  en  vit  déjà  quelques  -  unes  pouffer  ,  d'autres  fuivi- 
rent ,    &  il  en  refulta  des  plantes  qui  crûrent  &  s'élevèrent  fort  haut. 

(ii)  M.    Schreber    foupqonne    avec  p.  488,  fpec.  pi  p.  10^7,  n.  7.)    On  les 

beaucoup   de  vraifemblance ,    que    c'était  emploie  à  caufe  de  leur  beauté  pour  des 

«L  ces    feves   rouges,    qui    croifTent    en  colliers   &  des  chapelets.  On  en  met  dans 

Egypte  &  aux  Indes.  Linneus   les  nom-  les  cabinets  d'hiftoire  naturelle. 
me  Abrics pruatorius ,  (Linn.  hort.  cliff. 
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Extrait  des  Oeuvres  mêlées' de  AI.  C.  REICHART  ,  page  If  6.  (12) 


€ 


Du  froment  d'été. 


'Est  un  fait  bien  connu  des  boulangers,  &  plus  encor  Je  ceux  qui, 
dans  les  grandes  maifons ,  font  chargés  de  faire  la  pâtilîeric  ;  le  froment 
ordinaire  n'eft  pas  également  bon  pour  en  faire  de  la  pâte  ,  il  y  en  a 
qui  reuiîit  fort  bien  ,  d'autre  eft  toujours  humide  &  donne  une  pâte 
gluante.  Il  y  a  ici  une  grande  différence  à  cet  égard  dans  les  campa- 
gnes des  environs  ;  celui  qui  la  connaît  donnera  volontiers  quelque  chofe 
de  plus  de  la  même  quantité  ,  pour  avoir  du  froment  des  bons  quartiers. 
Les  miniftres  des  difïerens  princes  choifiirent  toujours  un  diftridt  d'où 
l'on  tire  tout  le  grain  ou  la  farine  nécclTaire  pour  l'entretien  de  la  cour; 
ce  qui  fait  que  cette  farine  eft  tranfportée  au  loin  &  fe  vend  plus  cher , 
comme  celle  de  Nuremberg.  Cependant! on  en  a  ici  depuis  quelques 
années,  qui  eft  toute  auiîî  bonne,  &  dont  plufieurs  cuifiuiers  étrangers 
fe  fervent  avec  fuccès. 

J'ai  oui  dire  en  particulier  que  le  froment  d'été  qu'on  ne  connaît 
guère  dans  nos  provinces  ,  eft  fujet  à  cette  humidité  ,  &  qu'il  n'eft  pas 
propre  a  toute  forte   de   pàtiflcrie. 

§.      I. 

Pour  ne  parler  ici  que  dil  froment  d'été,  il  eft  confiant  que  la  pâte 
en  eft  fort  fujette  a  couler  ,  qu'elle  fe  fépare  ,  &  qu'en  pétrifiant'  on  ne 
peut  pas  la  lier  &  la  réunir.  Au  lieu  que  d'autre  froment  qui  a  crû  dans  un 
bon  terrein,  &  dans  une  année  favorable  profite  beaucoup,  enforte  qu'on 
ne  peut  alfez  y  mettre   d'eau.     Delà  vient   que    la   bonté  de   certains  cn- 

<\z  L'oOTragC  allemand  de  M.  Rr.r-  plaifir ,  ce  qu'il  dit  fur  le  froment  d'été. 
CHART  n'eft  pas  connu  en  France,  il  J?ai  indique'  cet  ouvrage  dans  l'uudu/mit» 
traite  un  fujet  important.    Un  vcira  avec     nier  ,    note  7,  juigc  24. 
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endroits  eft  fi  renommée.  La  pâte  qu'on  fait  avec  le  grain  qui  y  croit, 
foifonne  tellement  que  l'on  fait  avec  la  moitié  ce  qu'on  ne  ferait  pas  avec 
le  double  d'autre  grain. 

§.     2< 

Mais  ce  défaut  peut  être  corrigé  ,  enforte  que  le  froment  d'été  à 
longue  barbe  &  eft  auifi.  facile  à  pétrir  que  le  froment  d'hiver.  Il  de- 
vient même  plus  délicat,  plus  agréable  au  goût  dans  la  pâtiflerie.  J'ai 
jugé  qu'il  n'était  pas  inutile  d'en  dire  quelque  chofe  ,  &  de  montrer 
comment  on  peut  empêcher  la  pâte  de  couler  &  de  fe  féparer. 

§•     3- 

Voici  la  manière  de  préparer  le  grain.  On  fait  que  ce  grain  a  une 
écorce   plus   dure  ;  c'eft  pour  cela  qu'il  faut 

i)  Le  laver  très -proprement,  comme  ou  doit  le  faire  pour  le  fro- 
ment d'hiver  ,  quand  on  veut  avoir  de  la  farine  blanche.  Il  eft  facile 
d'apprendre  la  manière  de  laver  le  grain  >  cela  fe  voit  dans  toutes  les 
rues,    où  il  y  a  des  boulangers  (13). 

2)  Un  quart  d'heure  au  plus  après  l'avoir  lavé ,  on  prend  de  l'eau 
fraîche ,  &  l'on   recommence   la    même    opération. 

3)  On  jette  le  froment  en  tas  fur  un  plancher  proprement  nettaié, 
afin  que  les  grains  entalfés ,  ou  la  farine  qu'ils  contiennent,  s'échauffent, 
On  le  lailfe  plus  ou  moins  long-tems  clans  cet  état,  félon  que  l'air 
eft  plus  ou  moins  froid. 

4)  Lorsqu'on  croit  que  le  froment  a  aflez  fermenté  ,  ou  qu'il  eft  alTez 
échauffé ,  ce  que  l'on  peut  très-bien  fentir  en  y  mettant  la -main,  il  faut 
l'étendre  fur  le  plancher,  &  l'y  laiifcr  pendant  une  nuit,  pour  le  remettre 
au  meunier  dès  le   lendemain  matin. 

§.    4- 

Si  le  meunier  prend  la  peine  qu'il  doit  prendre  ,  on  a  une  farine  ,  qui 
lie  cède  rien  à  celle  de  Nuremberg  ,  &  que  les  marchands  appellent  Spalz- 
mehl.  Le  travail  du  meunier  confifte  àépointer,  à  reparler  le  gruau,  àfafler 

(iO  On  trouvera  des  détails  là-deiïus   dans  la  Ile.  addition,  page  454,    où  l'on 
explique  la  mouture  fa\onne. 
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en  tamifer  la  farine  &  le  Ton  ,  enfin  ,  à  ajuirer  comme  il  faut  le  moulin  &  \zs 
blutoirs.  Les  mêmes  précautions  doivent  fe  prendre  pour  les  autres  for 
de  froment  ;  mais   les  meuniers  ne  les  prennent  pas  pour  tout  le  monde. 
Il  faut  être  inftruit  pour  pouvoir  fe  précautionner. 

i)  On  appelle  épointer  le  grain  ,  lorfqu'on  ne  fait  que  d'en  abattre  lft 
pointe.  Il  faut  pour  cela  que  les  meules  ne  foient  pas  autant  approchées 
l'une  de  l'autre  ,  afin  que  les  grains  ne  foient  pas  entièrement  écrafés.  Ce 
qui  tombe  au  travers  du  blutoir,  dans  la  huche  ,  eft  fort  noir,  parce  qu'il 
n'y  a  que  l'écorce  pure  :  il  faut,  avant  que  d'aller  plus  loin,  nettaier  la 
huche  avec  le  plus  grand  foin.  Ce  qui  tombe  par  l'extrémité  du  blutoir  » 
c'eft  le  froment  féparé  de  fa  pointe.  On  le  fait  paifer  dans  un  tamis  qui  fé- 
pare  le  fou  &  la  pouiïiere  ,  &  qui  retient  le  grain  &  tout  ce  qu'il  y  a  de  bon. 
Pour  ce  qui  eft  pafle  ,  on  le  retient  pour  le  mettre  avec  les  paflees  de  farine 
noire  &  ordinaire. 

2)  On  vient  enfuite  k  gruer,  (griefeu).  Pour  cet  effet  on  jette  fur 
le  moulin  le  froment  égrugé  ,  &  l'on  rapproche  un  peu  les  meules,  parce 
qu'on  veut  avoir  cette  fois  de  la  farine.  L'écorce  du  grain  ne  fe  fépare 
pas  toujours  auflî  exactement.  Si  le  grain  a  été  bien  lavé  ,  &  féché ,  il 
paifera  peu  de  chofe  au  travers  du  bluteau  ,  auiîi  lahTc-t-on  volontiers 
cette  farine  dans  la  huche  jufqu'à  ce  qu'il  y  en  ait  davantage.  Si  ce- 
pendant on  voulait  a\oir  de  la  plus  fine  farine,  on  retirerait  cette  pre- 
mière   paJée ,  pour    l'employer  féparément. 

§.      f- 

3;  Ce  qui  eft  forti  par  l'extrémité  du  blutoir  eft  un  mélange  de 
fon  &  de  petits  grains  de  gruau  tics -fin.  Il  faut  les  férarer  par  le 
moyen  du  tamis.  Mais  au  lieu  que  dans  la  première  opération  de  ce 
genre,  le  bon  demeurait  dans  le  tamis  tandis  que  le  mauvais  parlait  au- 
dchors  ,  c'eft  ici  tout  L'oppofé.  Le  fon  groificr  relie  dans  le  tamis,  & 
le  gruau  ou  le  bon  grain  pafle  au  travers.  On  remet  le  plus  grof- 
fier  julqu'a  ce  qu'on  ait  (putes  les  paflees  de  la  plus  fine  farine  ;  quel- 
ques pcrlonnes  en  prennent  deux  ou  même  davantage ,  &  on  obtient 
H  la  plus  belle  farine,  Spalvnehl.  D'autres  prennent  chaque  parlée 
'•.  On  met  après  cela  le  gros  gruau,  &  l'on  a  ce  que  Ton  nomme  Mittel- 
wubi,  grcfillon,  (jiie  l'on  peut  fort  bien  employer  dans  la  uiilinc  pour  cer- 
taine  ufàges.     Enfin   on  fait  repafler   Le  plus  giroflier  de  répointage,  & 
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l'on  en  tire  une  farine  qui  efl;  bonne  pour  les  ragoûts  ,  ou  que  l'on  mèlc 
quelquefois  avec  celle  dont  on  fait  le  pain  de  ménage. 

§.     6. 

4)  Pour  ce  qui  concerne  le  travail  du  moulin,  il  ne  faut  rpas  que 
le  meunier  cherche  trop  fon  intérêt  particulier,  fans  cela  il  fera  travailler 
fon  moulin  fans  relâche ,  pour  pouvoir  fatisfaire  un  plus  grand  nombre 
de  perfonnes,  &  gagner  par-là  davantage.  Pour  que  la  farine  foit  bien 
bonne,  le  meunier  ne  doit  donner  au  moulin  que  la  moitié  d'eau,  pour 
qu'il  aille  lentement  ,  &  que  le  blutoir  ne  batte  pas  trop  fort  ;  fi  l'on 
néglige  cette  précaution,  il  pafle  beaucoup  de  fon  noir  &  groflier  au 
travers  du  blutoir, 

§.     7. 

Au  moyen  de  ces  précautions ,  la  farine  de  froment  d'été  peut  être 
employée  pour  toute  forte  de  pâtiflerie  ,  il  y  a  même  entre  cette  efpece  Se 
le  froment  d'hiver  une  grande  différence  à  l'avantage  de  la  première.  On 
n'a  pas  bel'oin  en  l'employant  de  mettre  autant  de  beurre  dans  la 
pâte  i  mais  il  faut  avoir  de  bonne  levure.  La  farine  femble  un  peu 
fablonneufe,  quand  on  la  remue  entre  le$"  doigts,  elle  a  même  un 
oeil  jaunâtre  ;  mais  quand  on  l'a  travaillée,  elle  a  un  plus  bel  œil  que 
celle  du  froment  d'hiver. 

On  peut  aufll  avec  cette  efpece  de  grain  faire  d'excellent  malt 
pour  la  bicre  j  il  donne  à  cette  boiiVon  plus  de  force  que  l'orge  même. 
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IX<>      ADDITION. 

De  Futilité  £5?  de  la  nécejjttê  ,  de  fe  régler  dans  le  commerce  des 

grains  ,    non  -feulement  fu:r    les    mefures ,    mais    aujji 

£5?  principalement  fur  le  poids.    (14) 


«3Li 'Expérience  a  montré  clairement,  il  n'y  a  que  peu  d'années  ,  com- 
bien !e  public  eft  en  perte,  lorfqu'on  n'examine  pas  aflez  les  qualités 
d'une  marchandife  &  que  l'on  échange  les  diverfes  fortes  fans#en  avoir 
pris  auparavant  une  connailfance  fumTante.  Parmi  tant  d'efpeces  de  bas- 
aloi  ,  qui  circulaient  alors,  tant  que  l'on  s'en  tint  au  nom  d'écu  &  de 
grofche  ,  fans  fonger  à  la  valeur  intrinfeque  de  l'argent,  on  fut  expofé 
à  la  tromperie  «Se  aux  fraudes  les  plus  criantes ,  dans  toute  efpece  de 
commerce ,  &  fur-tout  dans  le  change  des  efpeces.  Mais  dès  que  l'on 
commença  à  examiner  avec  foin  le  poids  &  l'alliage  des  monnaies  de 
bas-aloi  qui  fe  répandaient  en  Allemagne  ,  lorfque  leur  valeur  intrinfe- 
que fut  généralement  connue  ,  &  que  tout  le  monde  eut  compris  la 
perte  qu'il  y  avait  à  faire  ;  on  fut  dès  lors  fur  fes  gardes ,  on  s'appli- 
qua à  ne   pas   donner  plus   de  valeur  réelle   qu'on  n'en  recevait. 

Il  en  elt  de  même  dans  le  commerce  des  grains  :  tant  que  nous 
nous  en  tiendrons  bonnement  aux  mots  de  muids  ,  de  fetiers  ,  de 
boilfeaux  ,  fans  nous  embaraifer  de  la  qualité  des  grains  ;  nous  fe- 
rons fujets  à  être  trompés.  Tant  que  nous  n'examinerons  pas  avec  foin, 
&  la  bonté  du  grain  &  fon  produit  ,  que  nous  ne  faurons  pas  combien 
une  mefurc  contient  de  livres  de  bon  grain  bien  conditionné  &  bien  fec, 
combien  de  livres  de  farine  &  de  fon  on  peut  en  retirer  i  nous  ferons, 
par  rapport  a  cet  article  effentiel  &  aux  fuites  qui  peuvent  en  refulter , 
dans  le  même  cas  ,  où  fe  trouvait  le  public  relativement  aux  monnaies. 
Le  laboureur,  s'imagine  que  fon  intérêt  l'oblige  à  vanner  très- légèrement 
un  grain  qui  a  cru  dans  un  champ  mal  cultivé  ,  avec  un  tas  de  mau- 
vaifes   femences.     Content    de    pouvoir    ferrer  un  plus  grand  nombre  de 

1^     Cette  pièce  eft  tirce  du  Magazin  de  i;curs  endroits  de  mes  remarques.    MM. 

Hanovre,    feuille  périodique  ,     qui   parait  Mai.ouin    &    SÇHRBBBR ,     «nt   répété, 

deux  fois  par  famines.      L'importance   du  combien  cet  article  leur  parait  important  ; 

fujet  -              R   traite  exeufera  la  loDgCUr.  tour   homme   judicieux  en   fentira  la    né- 

]'ù  iniiiie  fur  ce  point    ellicmiel  dans  plu-  cdiitc 
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bouleaux.  Il  tire  le  meilleur  de  fa  récolte  pour  enfemencer  Tes  terres, 
&  pour  entretenir  fa  famille.  Le  reitc  qui  clt  d'une  qualité  très  -  infé- 
rieure, où  il  n'y  a  plus  que  de  petits  grains  d'une  écorce  fort  épailfe  , 
mêlés  de  beaucoup  d'ordures  ,  voilà  ce  qu'il  deftirre  à  être  conduit  au 
marché  ;  ou  ce  qu'il  emploie  à  payer  les  ceni'es  &  les  redevances.  Les  dix- 
mes  fur-tout  &  les  autres  droits  font  paies  dans  ce  pays  avec  de  ti  mauvais 
grain  que  l'on  peut  à  peine  le  comparer  à  celui  de  la  dernière  qualité, 
dans  les  lieux,   où  Ton   acheté   le  grain  au  poids. 

Il  arrive  auifi  quelque  fois,  que  le  payfan  vend  ce  grain  de  rebut, 
pour  une  efpece  de  feigle  ,  petit,  à  la  vérité,  mais  dont  fécorce  eit  très- 
fine,  &  qui  rend  par  là  même  beaucoup  de  farine.  Il  lui  eft  facile  d'en 
impofer  à  un  acheteur,  qui  ne  juge  du  graiu  que  par  l'extérieur  ,  fans 
en  connaître  la  qualité  intérieure. 

C'est  une  erreur  bien  dangereufe  de  s'imaginer  que  l'on  peut  appré- 
cier la  bonté  du  grain  en  l'examinant  avec  foin  ,  ou  même  en  le  mefurant. 
On  demande  s'il  clt  poflible  d'obferver  exactement  avec  les  yeux  ,  qu'il 
n'y  a  aucune  mauvaife  femence  dans  le  grain  qu'on  amené  au  marché. 
On  fent  que  la  chofe  eft  prelqu'impoifible,  à  moins  qu'on  ne  tienne  tous 
les  facs  l'un  après  l'autre.  L'habitant  des"  villes  aura  bien  de  la  peine 
d'échapper  à  la  mauvaife  foi  du  payfan ,  qui  viendra  lui  vendre  de  ce  bled 
manque   pour  de  ce  petit  feigle,   qu'on   nomme  dans  le  pays  S.vubocken. 

On  ne  peut  s'appercevoir  de  la  tromperie  qu'en  pelant  l'une  après 
l'autre  les  deux  efpeces  de  grain.  La  différence  du  poids  fera  ienliblc  , 
&  celle  du  pain  qu'on  en  retirera  fera  plus    frappante  encor. 

Je  fuis  bien  éloigné  de  blâmer  le  laboureur  qui  choifit  la  meilleure 
partie  de  fon  grain  pour  enfemencer  fes  terres.  Je  fais  que  nous  ne  favons 
jDas  prendre  dans  ce  païs  les  fages  précautions  qu'on  a  prifes  dans  d'autres 
endroits  ,  pour  que  le  payfan  eût  abondamment  du  plus  beau  grain  pour 
•faire  les  femaillcs.  Je  ne  lui  fais  pas  même  un  crime  de  vendre  aulîî 
bien  qu'il  peut  le  relte  de  fa  récolte  ,  pourvu  qu'il  ne  fe  permette  au- 
cune fraude. 

Dans  plufieurs  contrées  d'Allemagne  ,  où  il  eft  facile  de  reconnaî- 
tre qu'on  a  établi  une  bonne  œconomie,  en  voyant  l'abondance  d'excel- 
lent grain  qui  y  croit,  on  a  fuivi  l'exemple  de  ces  nations,  qui  ont 
porté  au  plus  haut  degré  de  perfection  la  culture  du  grain.  On  s'eit 
appliqué  depuis  bien  des  années  à  fournir  au  payfan  la  meilleure  graine 
&  la  plus  pure  pour  enfemencer.  On  a  établi  dans  chaque  province  des 
foires  ou  marchés  publics  (iO,   qui    ^e  tiennent  toutes  les  années  immé- 

(iO  Dans  le  cercle  de  bafle-Saxc,  on      debufeh  ,   à  Schwerin  ,  à  Roftock  ,  à  Stral- 
tient  de  pareilles  foires  à  Rhena,    à  G  a-     fund,  àHitzacker,  à  Bergedorf ,  à  Riuc- 
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diatement  avant  le  t2ms  des  femailles  ,  &  où  l'on  ne  vend  que  le  grain  le 
plus  parfait.  On  paye  ce  grain  choifi  un  peu  plus  cher;  mais  on  y  ga- 
gne à  proportion ,  lorfque  le  tems  de  la  moilfon  arrive.  Outre  cela  , 
en  introduifant  dans  le  commerce  des  grains  l'ufage  du  poids,  on  a  cher- 
ché à  mettre  le  payfan  dans  la  nécetfité  de  ne  conduire  dans  les  vil 'es 
pojr  la  confommation  ordinaire,  que  de  bon  grain,  bien  purgé  de  toure 
mauvaife  femence. 

Pour  atteindre  ce  but  important,  il  efl:  probable  qu'on  aura  pris 
une  mefure  de  bon  feigle  (16),  qu'on  aura  mis  dans  la  balance,  pour 
favoir  combien   de  livres  elle  pefe   afin  d'en  tirer  une  règle  générale. 

On  conçoit  fans  peine  que  plus  les  grains  font  gros  &  pleins  de  fa- 
rine, moins  il  y  a  de  faletés  ou  de  graines  étrangères,  plus  aulîl  le 
boiifeau  efl;  pefant.  Au  contraire,  le  poids  diminue,  quand  les  grains 
font  imparfaits,  petits,  mal  nourris,  &  par  deflus  tout  cela  mêlés  de  beau- 
coup de  mauvaifes  femences. 

Par  le  moyen  du  poids  ,  une  famille  bourgeoife  bien  réglée  peut 
calculer  précifément  &  fixer  avec  exactitude  la  confommation  journalière 
du  pain.  On  peut  fe  régler  là-deifus  pour  l'achat  du  grain,  pour  pré- 
venir les  fraudes  du  meunier  &  du  boulanger,  comme  on  l'a  fait  en 
divers  endroits  avec  le  plus  grand  fuccés,  depuis  quelques  années.  Sans 
cette  précaution,  comment  fe  garantir  des  déprédations  des  domclti- 
ques  infidèles,  à  qui  l'on  remet  tant  de  mefurcs  de  grain,  de  farine, 
ou  de  fon  ,  &  qui  vous  rendent  tant  de  pièces  de  pain  ,  fans  qu'il  fok 
poflible  d'établir  un  rapport  entre   les  uns  &  les  autres. 

COMMENT  échapper  à  la  mauvaife  foi  du  meunier,  qui,  pour  payer 
une  cenfe  cxceiïive,  ou,  ce  qui  cil  le  même  chofe,  pour  conferver  une 
fortune  injultcment  acqutfe  ,  vous  rendra  30  livres  de  farine  pour  une 
mefure  de  grain  ,  tandis  qu'il  devrait  en  livrer  36  &  40  livres  ,  même 
en  diminuant  le  déchet  du  fon  &  du  droit  de  mouture  '<  Il  faut  pouvoir 
le  contraindre  h  rendre  un   certain    poids  en  farine  ,    que  l'on  fait  ccrtai- 

oent  être  produite  par  une  mefure  de  grain,  après  avoir  prélevé  le 
droit  du  meunier,  qui  emporte  un  fei/icme  ,  4  à  5  livres  de  fon,  &  un 
peu  de  déchet  pour  la  poufliere  qui  va  au  plus  à  1^  livre  fur  une  me- 
fure de    fciglc   (Hinten).      Un    bratièur,    qui    fur  une   quantité    donnée  a 

;tumc    de  faire  un   certaine  quantité   de  malt  ,    ik   un    nombre    fixe    de 
ux  de   In  in-,  ne  pourrait  pas  fournir  de  la  bierre  égale  nient  recc- 

Neumiinfter  ,    •  Kiel     l'appliquer  au  froment,  dont  on  Suit  plui 
(k  à  ,  d'ufage  en  I  1  .:.  e  ,  &  dant  p/ufieyia  tlil- 

/   Le  qui    ;        I    ici  du    feiglc  peut     tiias   de  lu  Suifle. 
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vable,  fi,  en  achetant   le  grain,  il  n'avait  pas  choifi  du   froment  &  de 
l'orge  purs ,  bien  nourris  &  de  poids. 

Je  me  rappelle  toujours  avec  plaifir  de  l'état  où  eft  le  commerce  de 
grain  &  de  farine   dans   les  contrées  de  la  baffe-Elbe. 

Je  connais  une  grande  ville  très -peuplée ,  qui  ,  par  les  fages  mefu- 
res  qu'on  y  a  prifes  à  cet  égard  ,  jouit  d'une  abondance  foutenue  ,  & 
acheté  les  plus  excellens  grains  au  plus  bas  prix  pofTible.  On  y  reçoit 
comme  un  principe  certain  &  confirmé  par  une  longue  expérience  :  que 
le  point  eflèntiel  eft  de  prendre  des  mefures  pour  que  le  vendeur,  qui 
tranfporte  fes  denrées  dans  le  tems  ,  qui  lui  convient  le  mieux,  foir 
allure  de  trouver  toujours  un  débit  certain  &  de  l'argent  comptant.  Cet 
avantage  attire  des  marchands  de  toutes  les  provinces  voifines.  On  y 
apporte  du  grain  par  terre  &  par  eau.  Il  arriverait  précifement  le  con- 
traire ,  fi  le  vendeur  était  retardé.  Si  l'on  cherchait  à  gêner  fon  com- 
merce, ou  fi  on  le  forçait,  comme  cela  fe  fait  dans  quelques  endroits  ,  à 
dépofer  fa  marchandife  jufqu'à  ce  que  le  tems  de  la  vente  foit  venu* 
ou  même  à  la  reconduire  chez  lui  fans   avoir  pu  le  débiter. 

Dans  la  ville  dont  je  parle- ,  on  a  tâché  d'éviter  ces  inconvénient 
&  pour  cela  on  a   pris  les   mefures  fuivantes. 

i)  On  a  établi  une  cailfc  ,  capable,  félon  les  circonftanoes ,  d'acheter 
une  très-forte  provifion  des  meilleurs  grains.  C'eft  une  reffource  affurée 
pour  tant  de  cas  de  néceffité  ,  qu'aucun  homme  ne  aurait  prévoir.  C'eft. 
un  moyen  de  réprimer  l'avidité  de  tant  de  gens  intéreifés  qui  font  ce 
commerce  dans  la  vue  de  s'enrichir  aux  dépends  du  peuple.  Le  magiftrat 
eft  à  même  de  faire  de  fages  réglemens  de  police,  &  d  obliger  tous  les 
particuliers  ,  quelque  rang  qu'ils  occupent ,   à  les  obfervcr  exactement. 

Lorsque  le  prix  du  grain  eft  au  plus  bas  y  ou  que  les.  marchands 
du  lieu  fe  font  accordés  à  ne  l'acheter  que  fur  un  certain  pied  ,  le  mar- 
chand forain,  qui  a  befoin  de  vendre  ,  eft  quelque  fois  réduit  à  céder 
à  perte  de.  très-bon  grain  ,  pour  fatisfaire  Pïnjufte  avidité  de  ces  grev 
naillcurs.  Au  lieu  que  par.  les  arrangemens  pris  ,  il  eft  fur  de  vendre  fes- 
denrées  au  prix  courant  fans  le  moindre  retard  y  &  ce  qui  n'eft  pas  in.- 
différent ,  de  retirer  fon  argent  dès  qu'il  a  livré  la  marchandife. 

Lorsque  les  marchands  jugent  à  propos  dans  un  tems  de  cherté,, 
de  garder  leur  grain,  ou  qu'ils  ne  veulent  le  céder  qu'à  un  prix  cxceliif, 
le  magafin  vend  le  fien  ,  comme  à  l'ordinaire  ,  à  un  prix  honiête,  &  il 
fc  relâche  encor  confidérablcment  en  faveur,  des  indigent,  ,  dont  la  pau- 
vreté eft  bien  reconnue. 

Tant  qu'un  pareil  établilfemcnt  fubfiftera  ,  tant  qu'il  fera  dirigé  fans 
intérêt  propre  pat  des  perfonnes  éclairées  &  bien  intentionnées  ,  tant  que 
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Timportation  fera  ouverte  ,  il  eft  impoifible  que  le  prix  du  grain  haufle 
tout  a  coup  arbitrairement.  Il  ne  faurait  arriver  ,  que  la  cherté  (bit  fon- 
dée fur   une  difette  réelle. 

2)  La  fociété  de  marchands ,  qui  confacre  fon  travail  à  un  article 
anfîi  eifentiel  pour  l'avantage  de  fes  concitoyens  ,  vend  prefque  feule  tout 
le  grain  que  l'on  conduit  au  marché  j  il  y  eft  mefuré  avec  foin  par  des 
perfonnes  aifermentées  ,  &  l'on  n'oublie  jamais  de  s'atîurer  que  chaque 
mefure  a  le  poids   fixé. 

Les  marchands  en  gros  fe  contentant  d'un  profit  modique  livrent 
leur  grain   aux  fariniers  &  aux  boulangers. 

3)  Il  y  a  dans  la  ville  un  grand  nombre  de  marchands  fariniers  > 
on  en  trouve  dans  toutes  les  rues  pour  la  commodité  des  bourgeois.  Ce 
font  eux  qui  achètent  le  grain ,  que  l'on  conduit  au  marché.  Comme  ils. 
fe  fervent  toujours  du  poids  pour  faire  leur  achat  ,  ils  ont  foin  de  n'en- 
voyer au  moulin  que  des  facs  bien  pefés  avec  leur  billet  qui  en  indique 
te  poids ,  &  ils  attendent  qu'on  leur  rende  ce  qui  eft  fixé  par  l'ordon- 
nance, après  avoir  prélevé  le  droit  du  meunier.  Ils  revendent  enfuite  la 
farine  aux  bourgeois,  en  apparence  à  la  mefure,  mais  réellement  au 
poids.  On  dit,  qu'on  a  tant  de  mefures  de  farine,  niais  on  fait  la  tare 
des  facs ,  &  on  reçoit  pour  chaque  mefure  le  nombre  de  livres ,  fixé 
par  les  ordonnances. 

Le  particulier  paie  la  farine,  à  un  prix  modique,  fixe  très- 
uniformément  par  plufieurs  centaines  de  marchands  répandus  dans  une 
ville  fart  étendue  ,  &  dont  la  plupart  ne  fe  connaiflènt  point  les  uns  les 
autres. 

Avec  cette  farine  ainfi  achetée  au  poids  on  fait  du  pain,  pour  le- 
quel ï!  y  a  auflî  des  règles.  Tout  le  monde  fait  que  le  boulanger  eft 
tenu  de  rendre  4  livres  de  bon  pain  bien  cuit  pour  3  livres  de  farine- 
Chaque  pain  doit  être  de  8  à  12  livres  >  quand  on  les  tait  plus  petits, 
comme  de  3  à  8  livres  ,  la  décale  eft  plus  confidérable  >  la  chaleur  du 
iour  agiifant  avec  plus  de  force  fur  de  petites  ^maifes  ,  diiTLpe  plus  d'hu- 
midité .  &   fait  plus  de  croûte. 

Ces  précautions  Ci  fimples  &  fi  propres  à  garantir  les  pauvres  de 
■ipreffion  ,  ont  engagé  la  régence  d'une  ville  de  la  même  province  y 
.t  je  parle,  à  prévenir  toutes  les  plaintes  du  public,  par  un  arrêt 
qui   porte  1 

M  tous  les  mois  ,  ou  affichera  à  la  forte  de  chaque  moulin  une  taxe  dit 
faite   fur    le    prix    moyen  des  marchés  ;   qui    réglera     que  pour  unt 
mefure  de  Jciylt  £?c.  ,  qui  v au t  tant  au  prix  courant  ,  ou  livrera  tant  de  livres.  d& 
■  ut.,  u[ils  avoir  prélevé  le  droit  du  meunier  : 

S  f  f  3 


48^  ART    DU    BOULANGEE. 

En  conféquencc  de  cette  taxe,  le  meunier  qui  eft  cpligé*  d'avoir 
conftammeut  une  provifion  futfifante  ,  doit  vendre  la  farjue  à  a  livre.  De 
cette  manière  le  bourgeois  n'éprouve  aucun  retard  ,  il  n'a  plus  à  redou- 
ter ni  fraude  ni  dommage.  Le  meunier  de  fon  côté,  s'il  fait  fc  pourvoir 
à  terns  d'une  provifion  de  bon  grain  ,  peut  efperer  de  faire  fur  cette 
denrée  un  profit  honnête  &  afluré. 

En  diveE6  endroits  de  la  haute  Saxe,  le  meunier  fait  prendre  le 
grain  chez  les  particuliers  par  fes  valets  ,  qui  les  conduifent  au  poids 
public.  On  le  pefe  &  on  enrégiftre  le  poids.  Ce  n'eft  qu'après  cette 
précaution,  qu'il  lui  eft  permis  de  le  faire  tranfportcr  au  moulin. 

La  farine  &  le  fon  qui  en  provient  cil  reconduit  au  poids  public  i 
on  l'y  pefe  de  nouveau,  on  enrégiftre  le  poids  ,  &  le  garçon  meunier  la 
livre  enfuite  au  propriétaire  ,  qui  paie  un  pfennig  par  mefure  pour  le 
droit  de  pefage.  Comme  dans  tout  ce  pays-là,  l'ulàge  de  la  ville  &  de 
la  campagne  eft  que  le  meunier  fait  prendre  le  grain,  &  reconduire  la 
farine ,  il  entretient  pour  cet  effet  un  ou  deux  chevaux  avec  un  char  ; 
&  on   lui  paie  pour  ce'a  une  certaine  rétribution  en  fon. 

Le  garçon  conduit  fur  une  même  voiture  la  farine  qui  appartient  à 
IO  ou  if  particuliers  &  même  au-delà.  Afin  de  pouvoir  bonifier  le  déchet 
qui  peut  fc  trouver,  le  meunier  entretient  toujours  dans  le  lieu  du  poids 
ime  caille  de  farine  ,  dont  l'infpccteur  tire  ce  qui  eft  néceifairc  pour  com- 
pléter le  poids,  s'il  fe  trouve  du  défaut;  &  s'il  arrive  au  contraire  qu'il 
y  ait  du  bon,  l'infpccteur   le  retire  des   facs  &  le  verfe  dans  la  Gaiife. 

Malgré  ces  fages  précautions ,  on  voit  très-fouvent  qu'un  fac  pefe 
moins  qu'il  ne  faut.  Combien  n'cft-il  pas  facile,  que  le  particulier  fe 
trouve  léfé  dans  les  villes,  où  le  meunier  n'a  pas  à  redouter  l'examen 
de  la  balance.  Il  eft  aifé  de  concevoir  ,  qu'il  peut  fc  trouver  un  peu 
trop  de  farine  dans  un  fac  ,  quand  on  confiderc  ,  que  dans  un  grand 
moulin,  un  garçon  peut  mêler  le  grain  de  plufieurs  particuliers  qui  n'en 
ont  qu'une  petite  quantité,  il  peut  ne  pas  féparcr  ajfez  cxa&cment  les 
dirférentes  moutures  (17).  Plufieurs  particuliers  qui  font  moudre  leur 
grain  en  même  tems  ,  peuvent  aulîi  fc  piller  les  uns  les  autres  ,  fans  que 
Ton  puiifc  s'en  appercevoir,  parce  qu'on  ne  compte  pas  fur  une  quantité 
de  farine  connue  &  déterminée.  Et  au  cas  qu'un  homme  de  mauvaife 
foi  vint  à  dérober  ce  qui  a  été  confié  à  la  probité  du  meunier,  com- 
ment pourrait- on   prouver  que  celui-ci  eft  complice? 

Mais  quand  i!  ferait  poilU-Je  d'éviter  la  fraude  en  achetant  le  grain, 
quand  on  pourrait  fe  garantir  fùrcmcnt  des  fourberies  du   meunier   &  de 

(17)  On  fait  aufll  que  le  ;^rain  rend  plus  ou  moins  de  farine  felom  les  diverfes  qualités. 
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fes  sens,  comment,  fi  Ton  ne  prend  pas  le  fage  parti  de  pefer  le  grain 
:,  comment  échapper  à  l'adrefle  du  boulanger  &  de  fes  garçons  2 
On  connaît  la  manœuvre  de  ces  derniers  ,  qui  le  croient  autoriles  à  ùter 
.  morceau  de  pats  à  tous  les  pains  qu'ils  enfournent,  des  qu'ils  n'ap- 
partiennent pas  à  leurs  maîtres.  Après  cette  expédition,  &  pour  empê- 
cher qu'on  ne  s'appercoive  de  leur  larcin  ,  ils  preiiênt  les  pains  les  uns 
contre  les  autres,  fous  prétexte  de  faire  de  la  place  dans  le  four. 

Ce  tour  de  bâton  va  quelquefois  fort  loin.  C'eft  auili  une  des  rai- 
fons,  qui  engagent  pluûeurs  pères  de  familles  à  donner  leur  farine  au 
boulanger  pour  faire  le  pain  néceflaire  à  leur  maifon.  Ils  Tentent  bien 
qu'il  leur  ferait  plus  avantageux  de  faire  travailler  la  pâte  fous  leurs  yeux 
par  leurs  propres  domeftiques  ,  mais  ils  craignent  d  être  trompés  en  met- 
tant la  pâte  au  four ,  &  ils  choiiilïênt  le  moindre  mal.  L'expérience  a 
prouvé,  que  la  plus  grande  attention  ne  peut  pas  garantir  un  particu- 
lier de  la  rapacité  de  ces  gens  adroits  &  intérefles.  Le  garçon  qui  en- 
fourne ne  laiife  approcher  qui  que  ce  foit  allez  près  du  four  pour  qu'on 
puifle  avoir  l'œil  fur  fes  doigts.  Il  repoufTe  avec  impatience  tout  ob- 
fervateur  curieux  ,  &  ils  feint  d'ôter  quelque  faleté  qui  eft  tombée  fur 
le  pain  qu'il  veut  enfourner.  Si  l'on  remarque  quelque  chofe  ,  Pexcufe 
eit  toute  prête  ,  c'eft  une  petite  pierre ,  un  morceau  de  terre  qu'il  a 
-  ..  Peut -on  compter  fur  l'attention  d'une  fervante,  que  l'on  charge 
pour  l'ordinaire  de  porter  la  pâte  au  four?  On  lent  combien  il  eft  défa- 
\. nuageux  pour  un  honnête  bourgeois  de  ne  pouvoir  pas  exiger  en  vertu 
d'une  loi  formelle  ,  une  certaine  quantité  de  pain  pour  une  quantité  de 
farine  ,  qu'il  a  eu  foin  de  pefer  avant  de  pétrir.  La  feule  reffource 
qui  lui  refte  eil  quelquefois  pire  que  le  mal.  11  eft  obligé  de  ne  pas 
ia  maifon.  Des  lors  fou  pain  eft  moins  travaillé,  il  a  moins 
de  goût,  on  peut  changer  fa  farine  contre  d'autre  de  plus  mauvaife 
qualité.  Quelquefois  même  il  eft  forcé  d'acheter  tout  le  pain  chez  le 
boulanger  ,   ce  qui  fcxpofe  à  plulicurs  autres  fourberies. 

Quand  toute  une  ville  eft  dans  l'ufàge  d'acheter  fon  pain  chez  le 
boulanger  ;  ou  lorfque  le  boulanger  fait  chez  lui  tout  le  pain  des  par- 
ticuliers,  il  femble  que  par  cette  cfpcce  de  monopole,  il  devrait  s'enri- 
chir en  tres-ueu  de  teins.  Quand  on  a  le  moyen  de  faire  circuler  fi  fré- 
quemment fon  capital  ,  on  peut  amallèr  de  groifes  fommes  en  fort  peu 
de  tems.  Cependant  l'expérience  montre  qu'il  y  a  autant  de  boulangers, 
qui  fe  ruinent,  que  de  ceux  qui  font  fortune.  Lorfqu'on  veut  cher- 
.r  II  caufe  de  ce  phénomène  ,  on  l'appcrçoit  bientôt  dans  la  mauvai'fe 
. alité  (i  in. 

EU    ....:,    il  ncît  pu    poflîblc  de    tirer   autant  de   livres   de  farine 
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du  fciglc  dont  la  mefure  pefe  35  à  40  livres,  que  de  eelui  qui  pefe 
44  &  48.  Qu'il  foit  pomble  de  fe  procurer  abondamment  du  feigle 
de  ce  poids ,  c'eft  ce  dont  on  ne  doutera  pas  un  moment  ,  fi  l'on 
entend  un  peu  l'agriculture.  Il  ne  s'agit  pour  cela  que  de  n'épargner 
ni  les  fraix,  ni  le  travail  en  labourant  fon  champ  ,  &  en  vannant  fon 
grain,   lorfqu'il    c(t  recueilli. 

A  proportion  que  le  feigle  effc  plus  pelant ,  il  donne  plus  de  farine, 
<k  moins  de  fon  ;  au  contraire  moins  il  pefe  ,  plus  il  donne  de  fon, 
&  moins  on  en  tire  de  farine.  La  police  fait  communément  la  taxe  fur  de 
bon  feigle ,  comme  j'ai  eu  lieu  de  m'en  convaincre  par  l'examen  de  toutes 
les  taxes ,  qui  me  font  tombées  entre  les  mains.  Que  fi  le  boulanger 
acheté  du  grain  léger ,  il  en  retire  moins  de  farine  &  de  pain;  par-là 
même ,  la  taxe  efî;  beaucoup  plus  baffe  pour  lui ,  que  pour  ceux  qui 
favent  acheter.  Il  fe  ruine  inévitablement,  à  moins  que  la  providence 
ne  lui  ait  donné  les  moyens  de  faire  fa  provifion  à  propos  ,  ou  s'il  ne 
fait  pas  employer  quelqu'artifice.  On  a  vu  des  boulangers  faire  monter 
le  prix  du  grain  dans  les  marches,  lorfquils  prévoyaient  que  le  magif- 
trat  fe  difpofait  à  faire  une  nouvelle  taxe.  Quelquefois  fous  prétexte, 
que  les  moulins  n'étaient  pas  fuiflfans  pour  fournir  la  quantité  de  farine 
néceflairc  ,  ils  laiffaient  crier  le  public  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  euffent  établi 
un  prix  recevable  pour  eux.  Il  y  a  toujours  un  profit  confidérable  pour 
eux  d'en  payer  quelque  malter  à  un  plus  haut  prix  ,  dans  les  marchés 
ordinaires,  lorfqu'ils  en  ont  chez  eux  une  ample  provifion  achetée  avec 
avantage. 

Pour  remédier  à  tant  de  maux,  je  ne  vois  point  de  plus  fur  moyen 
que  d'introduire  l'ufage  de  pefer  "le  grain  ,  &  d'établir  une  caiffe  ou  pour 
le  compte  du  public,  ou  pour  une  compagnie  de  particuliers  ,  qui  s'en- 
gage à  entretenir  conftamment  un  magafin  de  bled  (18)-  La.  première 
précaution  fournit  du  froment  &  du  feigle  ,  pelant,  de  bonne  qualité  & 
parfait  ;  l'autre  attire  les  vendeurs  même  des  provinces  les  plus  éloignées, 
elle  empêche  le  hauffement  arbitraire  du  prix  des  grains  ,  fans  parler  ici 


'  (18)  Il  ne  s'agit  point  ici  d'un  magafin, 
dans  lequel  on  raflémblerait  une  grande 
quantité  de  grain  mal  vanné  &  de  mau- 
vaife  qualité,  pour  le  vendre,  au  grand 
détriment  du  public  ,  lorfque  le  grain  eft 
à  demi  rongé  des  vers.  Une  pareille  ad- 
miniftration  engage  le  payfan  à  tenter  de 
conduire  i.xi  marché  de  mauvais  grains. 
Un    magafin    ferait     auffi     défavantageux 


au  public ,  fi  l'on  était  dans  l'ufage  de  ne 
vendre  jamais  que  lorfque  le  prix  du 
grain  eft  le  plus  haut.  Une  pareille  en- 
treprife ,  devrait  être  formée  lorfque  les 
grains  font  à  très-bon  marché  ;  il  ne  fau- 
drait y  mettre  que  des  grains  choilis ,  & 
de  poids.  On  devrait  donner  la  préfé- 
rence à  ceux  qui  croiffent  dans  les  plaines 
fertiles  fituées  fur  le  Véfer. 

d'un 
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d'un  grand  nombre  d'autres  avantages ,  dont  M.  le  confeiller  J.  F.  Un- 
ger  fait  le  détail  dans  une  favante  differtation  ,  qu'il  a  publiée  fur  les 
prix  du  grain,   &  leur  influence  fur  le  bien-  être  des   hommes. 

Je  n'avanGerai  pas  imprudemment  que  les  boulangers  font  aujour- 
d'hui une  forte  de  monopole  ;  mais  dans  l'état  actuel  des  chofes  ,  il  eft 
très-pofïïble  que  ceux  d'entr'eux  qui  auront  des  fonds  fufïîfans  le  faffent 
avec  le  tems ,  dans  certaines  villes.  Ils  feront  les  maîtres  de  faire  hauffer 
à  leur  gré  le  prix  du  grain  au  marché ,  &  la  taxe  du  pain  dans  leurs 
boutiques.  Ils  pourront,  quand  ils  leur  plaira,  fixer  la  qualité  de  cette 
denrée  nécefTaire  ,  puifque  c'eft  eux  qui  font  moudre,  &  qui  par  con- 
féquent  peuvent   régler  la  bonté  de   la  farine. 

Si  l'on  fuppofe  qu'un  boulanger  qui  a  des  fonds,  trouve  aflez  d'oc- 
cafions  de  fe  fournir  de  bon  grain  pour  une  année  entière  fans  avoir  be- 
foin  d'aller  au  marché ,  il  eft  clair  que  fon  intérêt  l'invite  à  faire  hauf- 
fcr  autant  qu'il  le  peut  le  prix  du  grain  pendant  qu'il  débite  fa  pro- 
vifïon.  Pour  y  réuffir  ,  il  n'a  qu'à  laiifer  agir  ceux  de  fcs  confrè- 
res, dont  la  fortune  eft  plus  bornée,  &  qui  font  à  peine  en  état  de 
faire  leur  provifion  d'un  marché  à  l'autre.  S'il  fe  trouve  un  certain 
nombre  de  pareils  acheteurs,  dans  un  jour,  où  il  ne  fera  venu  que 
peu  de  grain,  ils  s'arracheront  le  peu  qu'il  y  en  a,  le  prix  hauflera 
d'une  heure  à  l'autre,  &  on  enlèvera  avec  plaifir  tout  ce  qui  rcffcmblera 
feulement  à  du  froment,  ou  à  du  feigle.  D'ailleurs,  il  eft  très-poffible , 
que  ceux  qui  auront  une  provifion  confidérable  ,  faffent  hauffer  le  prix, 
lorfque  le  marché  n'elt  pas  affez  fourni ,  en  fefant  aux  marchands  des 
offres  confiJérables,  &  en  payant  très-chèrement  à  la  fin  du  marché, 
tout  ce  qui  n'a  pas  été  vendu. 

Je  ne  ferai  aucune  obfcrvation  fur  de  pareilles  injuftiecs.  Un  gen- 
til-homme Anglais,  John  Yielâing,  homme  de  feus  ,  s'exprime  là  -  deifuç 
en  ces  termes,   en  parlant  aux  jurés  de  Guildhall  (19): 

„  Je  demande  votre  attention  ,  Meilleurs  ,  pour  quelques  idées  qui 
„  me  ionz  venues  fur  un  mal,  auquel  il  faut  apporter  un  promt  remède, 
„  &  que  je  foumcttrai  à  votre  examen  dans  la  fuite  de  mon   difeours. 

„  Je  veux    parler  de  cette  foule  de   gens  ,  qui  achètent  les  denrées 

Cette  picte    avait   paru   en    AHc-      que   intitulcc ,  le  Corrcfpondant  de  Ham- 
mand  01176+,  daoi  une   feuille  periodi-      bourg  ,  S°.  188. 
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„  de  première  néceffité,  afin  d'être  à  même  d'en  fixer  le  prix  à  leiiï" 
„  gré.  On  pourrait  peut-être  exeufer  l'avarice,  fi  elle  ne  s'exerqait  , 
„  que  fur  l'abondance  ,  &  fur  ces  infenfés  à  qui  elle  eu:  infupportable. 
„  Mais  quand  ce  vice  fc  montrant  fous  la  figure  du  monopole,  vient 
„  enlever  les  chofes  les  plus  nécetfaires  à  la  vie ,  pour  traverfer  en  quel- 
que forte  ,  autant  qu'il  cil  en  lui,  les  vues  de  la  providence,  pour 
opprimer  les  pauvres  en  occafionnant  une  difette  factice  ,  la  cupidité  ïeft 
alors  un  objet  d'exécration.  Quand  nous  entendons  parler  d'un  blafphéma- 
teur  ,  d'un  incendiaire,  d'un  alPafîin ,  d'un  calomniateur.,  qui  à  certains 
5  égards  ,  eff  un  meurtrier  ,  nous  frémi  lions  en  penfant  qu'il  y  a  parmi  les 
hommes  des  malheureux  de  cette,  clalfe.  Mais  le  nom  d'un  monopoleur 
n'excite  pas  en  nous  des  idées  Ci  révoltantes ,  parce  que  ces  monftrcs  font 
rarement  expofés  a  nos  regards  dans  les  jugemens  publics.  Que  iî  nos 
„  loix  font  encor  imparfaites  ,  foit  pour  déterminer  ce  crime  ,  fait  pour  fixer 
„  le  genre  &  le  degré  de  peines  qui  lui  conviennent ,  il  faut  efpérer  que 
„  ceux  à  qui  il  appartient  de  faire  des  loix  ,  rempliront  ce  vuide  ,  &  fa- 
„  ciliteront  l'accufation  de  ceux  qui  commettent  des  noirceurs  Ci  dange- 
„  reufes.  L'homme  le  plus  âgé  ,  l'hiltoire  même  peut-elle  nous  indi- 
„  quer  une  année ,  dans  laquelle  ce  pays  ait  eu  de  plus  riches  récol- 
„  tes ,  des  pâturages  plus  abondans  ,  une  plus  grande  quantité  de  bé- 
„  tail  ?  Quel  fera  donc  le  mortel,  qui  ne  fera  pas  blelfé  ,  lorfqu'il  fera 
„  réduit  à  voir ,  ou  plutôt  à  fentir  l'excelîîve  cherté  des  denrées  ?  Et 
„  nous  ne  devons  ce  malheur  ,  qu'aux  manœuvres  odieufes  de  quelques 
„  fccélrats.  Qui  ne  fera  pas  profondément  affligé  ,  de  voir-  des  pauvres 
„  laborieux  qui  gagnent  leur  pain  à  la  fueur  de  leur  front ,  forcés  à  fe 
„  priver  de  la  nourriture  ,  que  la  main  paternelle  de  la  providence  leur 
„  avait  fourni  en  abondance  pour  réparer  leurs  forces  '<  Pour  ce  qui 
„  vous  concerne  ,  Meilleurs ,  je  vous  fupplie  avec  les  plus  vives  inftances, 
„  de  tourner  vos  recherches  fur  cet  objet  important  :  Se  puifque  vous 
w  formez  un  corps  rcfpeclablc ,  je  vous  fomme  de  faire  vos  efforts  pour 
„  découvrir  tous  les  monopoleurs  ,  &  pour  les  punir.  De  telles  gens 
„  font  la  honte  de  l'humanité  ,  &  l'opprobre  du  chriftianifme.  " 

On  préviendra  tous  ces  maux,  fi  les  boulangers ,  qui  ont  moins  de 
fortune ,  &  qui  par  les  raifons  détaillées  ci-deifus  ,  ne  peuvent  jamais 
exercer  leur  profcflïon  avec  autant  d'avantage  que  les  riches ,  trouvent 
eonitamment  dans  un  magafin  public,  &  à  un  prix  modique,  du  grain 
d'auffi  bonne  qualité,  ou  peut-être  meilleure  que  celui  que  les  riches 
boulangers  achètent  dans  certaine  faifon.  Ils  feront  bientôt  en  état  de 
pouffer  leur  commerce  auifi  loin  que  ceux  qui  les  opprimaient,  ou  même 
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cie  les  furpaûer.  Cherchant  à  augmenter  leur  débit,  «Se  à  gagner  des  prati- 
ques, ils  s'appliqueront  à  faire  de  plus  beau  pain,  à  pefer  plus  confeientieu- 
ferhent  que  ceux  qui  julqu'ici  les  avaient  ciFacé.  Contens  d'un  profit 
médiocre  ,  ils  fe  procureront  à  eux  -  mêmes  &  au  public  les  plus  grands 
avantages.  Combien  n'importe  - 1  -  il  pas  à  une  ville  que  chaque  citoyen 
foit  à  même  d'y  faire  de  bonnes  affaires ,  pour  être  plus  en  état  tde  tra- 
vailler au  bien  public  ? 

Il  eft  néceflaire  de  mettre  un  frein  à  la  cupidité  des  riches  ,  pour 
les  empêcher  d'opprimer  les  pauvres  ,  &  d'établir  leur  fortune  fur  la  ruine 
des  malheureux. 

Tant  qu'il  fera  permis  de  porter  au  marché  du  grain  léger,  mal- 
fain  ,  &  mêlé  de  mauvailes  femences,  les  boulangers  commettront  une  faute 
moins  grave,  lorfqu'ils  vendront  au-delTus  de  la  taxe,  qu'ils  peferont 
mal  leur  pain  &  qu'ils  le  cuiront  trop  peu.  Il  n'y  a  aucune  loi  qui  puifle 
les  forcer  à  tirer  plus  de  pain  d'un  boiiîeau  de  feigle,  qu'il  n'y  a  de  fa- 
rine dans  les  grains.  Si  le  boulanger  eft  dans  l'impoiîibilité  de  fe  tirer 
dV.rfaire  en  fuivant  la  taxe  ,  s'il  acheté  du  grain  léger  &  de  mauvaife 
qualité,  il  faut  convenir,  qu'il  ne  peut  attribuer  fa  perte  qu'à  lui-même, 
lorlqu'il  peut  acheter  fa  provilion  au  poids.  Il  eft  en  fon  pouvoir  de 
fe  procurer  du  grain  bien  net  &  de  poids ,  &  de  laiiTer  à  d'autres  celui 
qui  eft  petit  &  mal  conditionné.  Dès  que  les  boulangers  cefferont  d'ache- 
ter des  mauvais  grains  ,  parce  qu'ils  font  un  peu  meilleur  marché  ;  dès 
qu'ils  s'attacheront  à  acheter  du  froment  de  48  à  >2  ,  &  du  feigle  de  46 
à  48  livres  lamefure  ;  ils  auront  beau  les  payer  un  peu  plus  cher  ,  ils  peu- 
vent être  affinés  que  la  taxe  ne  leur  fera  jamais  a  charge.  Elle  eft  fondée  fur 
1.  poids  du  grain  de  bonne  qualité,  celui  qui  la  fuit  en  fe  fervant  d'un 
grain  pareil,   peut  tout  au  moins  compter  fur  le  profit  qu'on  lui  a  réfervé. 

I'ocr  faire  fentir  (fautant  mieux  la  perte  qu'il  y  a  à  fe  fervir 
de  mauvais  grain  &  l'avantage  qu'il  y  aurait  à  prendre  le  meilleur, 
je  rapporterai  encor  ccitc  convcrlation  ,  qui  fera  remarquée  de  tous  les 
habitans  de  cette  ville.  Peu  de  tems  après  que  la  dernière  guerre  eut  été  termi- 
née ,  me  trouvant  au  marché  ail  *  *  *  ,  j'entrai  par  hazard  dans  une  bouti- 
que qui  touchait  au  marché  de  grain  ,  où  je  vis  un  payfan  rufé  ,  qui  vendait 
du  feigle. 

Son    foifin,  le  bailli  du  village,  furvint ,   &  après  avoir  parlé  quel- 
que tCflll    de  leurs»   affaires  domcftiqucs  ,   la  convcrlation  fe   tourna  fur  la 
-iicc   du  bon  &    du    mauvais   granu     Le    bailli   témoigna  la   furprife 
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de  ce  que  fon  voifin  amenait  du  vieux  feigle  au  marché  ,  prétendant  qu'un 
bon  économe,  tel  que  lui  devait  avoir  obfervé  ,  qu'il  valait  beaucoup 
mieux  que  le  nouveau  ,  &  devait  être  employé  à  l'ufage  de  la  famille.  Le 
payfan  ne  fut  pas  de  cet  avis.  Depuis  que  je  fuis  revenu  de  l'armée  ,  dit-il , 
j'ai  imité  les  entrepreneurs  ;  j'ai  pefé  mou  grain  en  le  portant  au  mou- 
lin, j'ai  repefé  le  ion  &  la  farine  qui  m'ont  été  rendus.  Il  n'y  a  pas 
bien  long-tems  que  j'ai  fait  moudre  avec  cette  précaution  10  mefures  de 
vieux  feigle  &  dix  mefures  de  nouveau;  &  chaque  mefure  de  celui-ci 
m'a  rendu  10  livres  de  farine  plus  que  l'autre  (20).  D'après  cette  ex- 
périence ,  ce  payfan  prétendait  qu'il  était  plus  avantageux  de  conduire  fon 
grain  léger  au  marché ,  où  l'on  fait  de  l'argent  de  tout  ce  qu'on  y  pré- 
fente, &  où  l'on  mefure  au  boiifeau  fans  s'embaraifer  du  poids. 

Mon  but  n'efl:  pas  de  préfenter  à  la  police  un  nouveau  fyitême; 
Dirigée  par  la  prudence,  elle  confulte  affidument  l'expérience,  elle  eït  à 
même  d'examiner  les  différens  cas  ,  elle  fait  fréquemment  de  nouvelles 
épreuves  fur  des  grains  de  la  meilleure  &  de  la  plus  mauvaife  qualité. 
Je  voudrais  donner  à  ceux  qui  ne  font  pas  au  fait  de  ce  commerce,  une 
règle  fure ,  qui  les  dirigera  jufqu'à  ce  que  la  pâte  foit  prête  à  enfourner. 
Par  le  moyen  que  j'indique  ,  il  pourra  fe  convaincre  de  la  bonne  foi 
du  marchand  qui  lui  vend  fon  grain  ,  de  la  probité  du  meunier  qui  le 
moud,  &  de  la  droiture  du  boulanger  qui  le  pétrit  &  le  prépare.  Suppo- 
fons  qu'une  mefure  de  bon  feigle  ,  bien  fec  &  fuffiiàmment  nettaié  ,  pefe 
de  44  à  48  livres,  félon  qu'il  a  crû  dans  un  terrein  gras  ou  fablonneux, 
félon  que  l'écorce  effc  plus  ou  moins  épaiffe.  Je  fais,  je  le  dirai  à  l'honneur 
de  quelques  cultivateurs  attentifs  ,  je  fais  qu'il  croit  à  quelques  milles 
de  Hanovre  du  feigle  ,  dont  le  boifleau  pefe  48  [ivres.  Ainfi  le  labou- 
reur n'aurait  pas  lieu  de  fe  plaindre  ,  fi  l'on  établiifait  dans  le  commerce 
le  poids  d'un  boifleau  de  feigle  à  46  livres  ,  &  fi  on  fixait  fur  ce 
pied  le  prix  des  marchés.  Suivant  moi ,  le  prix  devrait  hauiîer  &  baiflor 
progreiîivement ,  à  mefure  que  le  grain  peferait  plus  on  moins  que  46 
livres.  On  fait  combien  il  y  a  à  perdre  ,  loriqu'on  fe  fert  de  ces  grains 
légers.  Suppofons  maintenant  que  la  mefure  de  feigle  pelant  46"  livres  r 
coûté  d'achat  au   marché  24  Mariengrofchcs  (21).     Dans   ce    cas    un 


(20)  D'après  le  principe  que  je  déve-  (21)  Monnaie  qui  a  cours  en    Aiiema- 

lopperai  dans  la  fuite  ,  la  mefure  de  ici-  gv.c    dans   les  pays    de  Lunebourg  &  de 

Rie  nouveau  a  -pefé  ç  livies  de  plus    <jue  13runt\vicU.    1,11c    vaut    8  bons  pfennig, 

telle  de  vieux  feigle.  ou  deniers;  36  font  un   Ilifdalef.     Bans 
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père  de  famille ,  qui  ferait  pétrir  fon  pain  dans  fa  maifon  pourrait  adop- 
ter ce  calcul. 

Prix  d'achat  d'une  mefure     .     .     '.      .24  Mgrofches.  ■— — • 

Droit  du  moulin 4  Pfennigs. 

Voiture  &c 2      — — —   -  _   — — — — 

Etrennes  au  garçon  meunier     .     ►     .      -  -      ■  6  ■■ 

27  Mgrofches.    2  Pfennigs. 

Un   boiifeau  de  feigle    perdra   de  fon  poids  pour  le   droit 

du  meunier  ^ 2§  livres» 

Poussière  &  autre  déchet i{  

Son 3j  

1  1      1    1  1 

Total   du  déchet     '.     .     .     .      .     .      .     8|  livres. 

Il  refte  donc  en   farine  37!  livres. 

Tous  les  économes  conviennent  que  3  livres  de  farine  donnent 
4  livres  de  pain  ,  par  conféquent  le  botfleau  de  feigle  en  donnera  50- 
livres ,  dont    le  boulanger  retirant  pour  fa  peine     ...     3  Mgr.   1    Pf. 

Ajoutez  les  fraix  ci-deiTus 27  2    — 

Par  conféquent  5 oMivres  de  pain  coûtent     .     .     .     .   30  Mgr.   3  Pf» 

Et  une  livre  de  pain  reviendra  à  4f  Pf. 

MAIS  tant  que  le  public  fera  forcé  de  traiter  avec  le  payfan  au 
marché  fuivarrt  l'ancienne  méthode.  Tant  qu'il  faudra  payer  24  Mgr. 
pour  une  mefure  de  feigle  ,  achetée  à  la  mefure  &  non  au  poids,  &  par 
conféquent  fort  inférieure.     On  trouvera  la   différence  fuivante. 

Poids  d'une  mcfiire  de  feigle 42  livres. 

Déchet  pour  droit   du  meunier fta  livres. 

Po-Ufl   poullierc l\   

Pour  Ion C    

-  IOvj    — 

RfSTI 3i.s<  li\ Tes. 

qui  donneront    42^  livres   de  pain.      La    inclure    coûtant    24  Alarieiii;io- 

le  comte  de  U  Lippe   le  Mariengrofche     de  Cowera  <!<:  ne  R  ivei  8   pfennif*. 

:hé  d<_  P  VI    l'rudr.iinc  ci  tait  Bçappei;  de  Al  men- 

born  7  pfennig .  ,   &.   dans  lei    t.  gro&hes  fimpleî ,    double,  &  triples. 

T  tt  3 
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iches ,  ces    42'    livres    reviendront  avec    les   fraix   ..  29  Maiicngro-fcJici 
7  Pf.     Par  conféquent  la  livre  de  ce  pain  coûtera  f|  Pf. 

Par  conféquent,  on  perdra  fur  uns  inclure  4  Mgrofches  4  Pf. ,  ou 
7  livres  de  pain  ,  eu  le  paffant  au  plus  bas  prix:  de   4'  Pf.  la  livre. 

On  voit  clairement  par -là,  que  chaque  particulier  conlbmmant  par 
année  2  malters  de  feigle,  perd  %\  livres  de  pain,  s'il  le  choilit  de  mau- 
vaife  qualité  :  ou  ce  qui  elt  la  même  chofe ,  il  perd  deux  mefures  de 
feigle  a  42  livres  la  mefure.  Appréciez  cette  différence  en  argent,  fui- 
vant  le  calcul  précédent ,  vous  trouverez  que  la  perte  elt  pour  chaque 
individu  de  1  Risthaler  &  18  Mgrofches.  Suppofons  dans  un  état 
200, coo  perfonnes  ,  dont  chacune  confommerait  2  malters  par  an.  Sup- 
pofons encor  que  la  moitié  de  ce  nombre  choififfe  du  meilleur  grain, 
tel  qu'on  en  recueille  dans  plusieurs  endroits  ,  vous  trouverez  que  les 
100,000  perfonnes  reftantes  ,  font  chaque  année  une  perte  de  150,000 
Risthalers   (22) ,  y  compris  les  faux  fraix. 

Il  fe  peut  que  le  pays  eft  en  état  de  produire  afTez  de  grain  pour 
la  confommation  des  habitans.  Il  fe  peut  auiîl  qu'il  en  acheté  une 
grande  partie  de  fes  voifins.  Dans  le  premier  cas ,  11  nous  réformons 
notre  commerce  des  grains  ,  en  introduifant  l'ufage  du  poids ,  nous  for- 
cerons le  cultivateur,  à  ne  vendre  que  du  grain  pefant  &  bien  net,  ce 
qui  diminuera  la  confommation  de  13333  3',  Risthalers,  la  mefure  du  fei- 
gle coûtant  24.  Mgrofches.  Nous  pourrons  tirer  cette  fomme  de  nos 
voifins  en  leur  cédant  notre  fuperflu.  Si  au  contraire  nous  fommes  ré- 
duits à  tirer  notre  grain  de  l'étranger ,  nous  diminuerons  d'autant  la 
ibmme  que  nous  payons  annuellement  à  ceux  qui  nous  fournitTent  no- 
tre provifion. 

Il  fuffit  d'une  légère  attention  pour  fentir  que  le  feigle  acheté  par 
mefure  dans  les  marchés  publics,  "pefc  rarement  au-delà  de  42  livres, 
tandis  que  très- fouvent ,  il  elt  au-deffous  de  ce  poids,  ce  qui  augmente 
conlldérablement  la  perte.  Pour  la  rendre  d'autant  frappante,  je  vais 
montrer  dans  la  table  fbivante  la  différence  qu'il  y  a  d'une  livre  à  l'au- 
tre entre  les  diverfes  fortes  de  grains  ,  à  mefure  que  le  poids  du  boif- 
feau  diminue.  Tout  cela  fervira  à  eclaircir  d'autant  mieux  le  principe  , 
que  je  tâche  d'établir.  On  y  verra ,  que  la  différence  réelle  de  deux 
mefures  parfaitement  égales,  remplies  de  grain  de  qualité  différente, 
va  jufqu'à  rendre  le  produit  du  mauvais  grain  abfolument  nul. 

Evaluant  le  Risthaler  à  4  liv.  de  France ,  cela  fera  une  fomme  de  600,000  livre*. 
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On  peut  faire  quelques  objeftions  contre  le  fvftème  développe  dans 
cette  table.  J'y  répondrai  par  les  obfervations  {lavantes. 

1.  Elle  eft.  fondée  fur  les  principes  de  plufieurs  économes  fenfés 
&  fur  ma  propre  expérience. 

2.  J'ai  déjà  obfervé  qu'une  mefure  de  grain  bien  fourni  de  farine, 
eft  fort  pelante ,  &  que  ce  poids  diminue  fenfiblement  dans  une  mefure 
égale  de  grain  moins  farineux.  On  a  pu  voir  que  cette  différence  vient 
de  la  quantité  plus  ou  moins  grande  d'écorce  ,  qui  pefe  peu,  qui  occupe 
beaucoup  de  p'nce  ,    &  parmi  laquelle  il  y  a  beaucoup  d'efpaces  vuides. 

Je  ne  fâche  pas  que  nos  phyficiens  aient  fait  des  recherches  pour 
déterminer  exactement  la  différence  du  bon  &  du  mauvais  grain.  Te  n'ai 
pas  appris  que  perfonne  ait  répondu  à  cette  queftion  proL:>ofée  dans  une 
feuille  publique:  (23)  On  demande  pourquoi  une  mefure  de  feigle  ne 
rend  pas  aujourd'hui  autant  de  farine  ,  quelle  en  rendait  autrefois  :  & 
pourquoi  une  même  quantité  de  farines  de  qualité  différente  ne  prend  pas  la 
même  quantité  d'eau  en  pêtriflantr,  en  forte  qu'il  fe  trouve  une  fi  grande 
dirférence  pour  la  quantité  &  la  qualité  du  pain  qu'on  en  tire.  Je  délirerais 
fort,  de  même  que  plufieurs  autres  économes,  de  voir  éclaircir  un  arti- 
cle fi  important.  Tant  qu'il  ne  fera  pas  déterminé  ,  on  ne  pourra  fe 
régler  dans  la  culture  &  le  commerce  des  grains,  que  fur  des  conjectures 
incertaines.  En  attendant,  je  veux  elïaycr  jufqu'à  quel  point  on  peut  ,  par 
des  recherches  exactes,  déterminer  la  différence  réelle  qu'il  y  a  entre  deux 
mefures  égales,  remplies  de  feigle  de  qualités.  &  de  poids  différens.  Je  ferai 
charmé  que  quelqu  autre  indique  pour  cet  examen  une  route  plus  commode 
&  plus  fure.  Voici  comment  j'ai  rationné. 

Supposons  deux  mefures  égales,  dont  la  capacité  eft  de  1482  pouces 
cubiques,  &  qui  (oient  remplies  de  deux  fortes  de  feigle,  dont  le  meil- 
leur pefe  48  livres  &  le  moindre  40  livres.  Pour  déterminer  la  différence 
réelle  qui  elt  entre  ces  deux  mefures,  il  ne  fuffit  pas  de  retrancher  à  l'une 
l'excédent  de  8  livres  ,  &  de  diminuer  en  même  tems  d'un  fixieme  la 
capacité  des  meilleurs  grains.  Il  faudra  plutôt  retrancher  des  40  livres  de 
mauvais  grains,  une  grande  quantité  d'écorce  &  de  grains  fans  farine,  qui 
it  occuper  a  ces  40  livres  ,  un  efpace  plus  grand  d'un  cinquième, 
-là  je  diminue  considérablement  le  poids  ,  &  fur-tout  la  contenance 
des  mauvais  grains.  Ainfi  ,  après  un  mùr  examen  ,  je  trouve  que  la  dif- 
jnce  réelle  de  ces  deux  mefures  de  graines  de  qualité  différente, 
fera  cgi! 

'z\,  Affiche*  dllunnovrc.     An.   1752.   Aild. 
Tohi.    I.  Vvv 
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i\  à  la  différence  du  poids k      .         8  livres. 

2".  au  poids  des  grains  fans  farine ,  des  criblures  ,  de  l'écorce ,  &c. 
qu'il  faut  ôter  de  tout  feigle  de  mauvaife   qualité.     ...     8 

Donc  l'excédent  du  feigle  de  la  meilleure  efpccc  eft  de     .     16  liv. 
Le  calcul  fuivant  développera  encore  mieux  ma  penfée. 
Prenez  deux  mefures  égales  de  feigle,  dont  l'une  pefe 

48  livres.  &  l'autre      .  ...         40  liv. 

Si    je    veux    déterminer     précifément    la 
différence    rée.'lé    de    ces  deux   fortes  de 
grains,  il  faut  retrancher  du  premier, 
8  liv.    il  reliera         ...... 


40  livres .40  liv. 

Les  deux  poids  feront  égaux;  mais  comme 
les  40  livres  de  mauvais  grains  occupent 
un  cinquième  plus  d'efpace  que  le  bon 
feigle  ,  il  faut  ,  pour  égaler  les  con- 
tenances, ôter  \  pour  criblures,  écorce,  &c. 
&  j  du  contenu  ;  ce  qui  fera 
8  livres  fur  chaque  mefure         .         .         .         .         .8  liv. 


32  livres.  ...  ....         32  liv. 


Les  trente-deux  livres  reliantes  occuperont  dans  chaque  mefurc  *  de 
l'efpace.  Ce  qui  montrera  clairement  ,  que  la  diriérence  aduelle  de  deux 
meiures  égales  de  ieigle  elt  deux  fois  plus  grande  que  celle  de  leur  poids. 

Si  quelqu'un  voulait  avoir  une  démonhration  générale  &  mathéma- 
tique de  ces  rapports  ,  on  pourrait  la  donner  ainfi  d'une  manière  plus 
étendue. 

Dans  l'examen  approfondi  de  la  queftion  propofee  :  quelle  eft  la 
différence  aduelle  de  deux  meiures  égales  &  également  mefurées  de 
deux  fortes  de  feigles  dirférens  en  poids  ,  il  me  femble  qu'il  s'agit  princi- 
palement de  déterminer  avec  précifion  ,  combien  de  farine  également  bonne 
à  faire  du  pain  ,  il  refte  dans  les  deux  boitieaux  ,  après  en  avoir  retran- 
ché les  cribljures  &  l'écorcc.  Pour  trouver  ce  qu'on  cherche ,  il  faut  exa- 
miner combien  de  matière  pelante,  &  combien  de  matière  t  lus  légère  eft 
contenue  dans  le  mélange  de  chaque  mefurc. 
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Noirs  favons  qu'une  mefure  de  farine  pure  pefe  le  double  d'une  même 
îtvefure  d'écorce  &  de  fon,  où  il  ne  refte  plus  du  tout  de  farine.  Le  fon 
eft  plus  léger  de  fa  nature  ,  &  les  efpaces  qui  refteut  vuides  entre  deux 
augmentent  confidérablement  fon  volume}  en  forte  qu'un  pouce  cubique 
de  la  matière  légère  pefe  la  moitié  moins  qu'un  pouce  cubique  de  la 
plus  pefante. 

La  pefanteur  propre  des  deux  fortes  de  matières  contenues  dans  la 
mefure  de  bon  grain ,  pefant  48  livres,  eft  facile  à  trouver,  il  je  fuppofc 
qu'il  faut  en  ôter  4  livres  d'écorce  &  de  fon  ,  pour  qu'il  n'y  refte  que  de 
la  farine  pure. 

Ces  4  livres  font  —  du  poids  total  de  48  livres  ,  &  \  ou  247  pouces 
cubiques  de  tout  le   contenu,  qui  va  à  1482  pouces  cubiques. 

Ainsi    le  poids    de  la   matière  pefante   de   meilleur  grain  monte  à 

44  livres. 

L'espace  qu'elle  occupe  eft  de     .       .       .         1235    pouces  cubiques. 

Ainsi   i  pouce  cubique  pefe yf||loths,ou  demi-onces. 

Le  poids  de  la  matière  légère  dans  le  même  boiffeau  eft  de  4  livres. 

L'espace  qu'elle  occupe  eft  de  .      247  pouces  cubiques. 

Donc  un  pouce  cubique  pefe i|f  loths. 

Soit  maintenant  tout  le  contenu  du  plus  mauvais  boilleau  à  148Î 
pouces  cubiques.       ,  ——  a 

Tout  le  poids  de  ce  même  boiffenu ,  40  livres  ou 
1280  loths, S-J 

L  A    quantité    de    matière     pefante    contenue 
dans    le     mélange.  .....         555!  x 

Le  poids  d'un  pouce  cubique  de  cette  matière  j||f 

— —  f 

La  quantité  de  matière  légère          .          .        .     555!  y 
Le  poids  d'un  pouce  cube  de  la  matière  légère 
[^  loths 555  d 


Donc  le  poids  de  la  quantité  de  matière  pefante 

555    [ffj    loths-  x. 

Donc  cx\  dy  555  b  &  x  \y  555  a. 


b  *-*  ad  ac  —  b 

D'au    l'on  tire   ces  deux    équations    x  555  ■   ■■   &  y  •  Se 

c  ~*   à  c   >-  d 

quand  on  les  a  réfolucs  ,   on  trouve  : 

x  555  823  \)\  pouces  cubiques. 
y  555  cs%    jlipoucei  cubiques. 

Vvv  2 


• 
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Le  poids  total  en  farine  fera  pour  le  feigle  léger,  de  29  liv.  io|  loth. 
•&  le  poids  total  en  écorce  &  en  fon ,  de         .  .  10  liv.  21^  — 

Ainsi   la  différence  en  farine,  avec  le  bon  feigle  qui  pefoit  en  grain 
48  livres  de  farine,  &  qui  a  donné  44  livres,  cft  de    .     .      14  liv.  21  j  loth. 

Ajoutez  à  cette  différence  j  pour  les  4  livres  de  fou 
tiré  du  meilleur  boillèau  -  1  —   10 1 


Vous  aurez  exactement  le  premier  réfultat,  qui  éva- 
luait   la   différence  à  .  .  .  .16  livres. 

On  voit  clairement  par-là,  qu'en  difant  dans  la  table  ci  -  defTus  que 
la  différence  actuelle  clt  à  la  différence  du  poids  ,  comme  1  \  à  1  ,  j'ai 
.apprécié  beaucoup  trop  bas  la  perte  réelle.  Cependant  j'ai  pafle  un  bénéfice 
d'un  quart  pour  La  quantité  de  fon  qui  cft  plus  coniîdérable  dans  le  mau- 
vais .grain. 

3.  C'est  un  principe  aflez  généralement  adopté,  que  3  livres  de  farine 
donnent  4  livres  de  pain.  Il  ne  faut  pas  dire  que  cette  expérience  foit 
•détruite  parce  qu'il  y  a  I  ou  2  pour  cent  de  différence  ,  lorfque  le  grain 
eft  plus  moulu,  que  la  farine  ell  de  moindre  qualité,  ou  que  le  pain  a 
trouvé  un  four  plus  chaud.    'Une  perte  de    1  à  2  pour  cent  ne  fera  pas 

'fort  onêrcufc  au  particulier, 

4.  Pour  ce  qui  concerne  la  poufllerc  qui  fe  perd  au  moulin,  j'ob- 
ferverai  que  le  meunier  parlerait  volontiers  2  livres  par  mefure  ,  (  Hiwlen) 
defe?g!e;  le  particulier  n'en  voudrait  palier  qu'une  livre.  L'un  &  fautre 
peuvent  fe  tromper  dans 'leur  calcul. 

Sur  une  mefure  de  feigle  de  bonne  qualité  &  bien  fec,  que  Tonne 
fait  paner  qu'une  couple  de  fois  au  moulin  &  dans  les  bluteaux  ,  il  y  aura 
plus  à  perdre  que  fur  une  même  quantité  de  grain  malm-ûr,  &  dont 
l'écorce  efl  fort  épairTe.  Il  faut  plus  de  peine  pour  dégager  la  farine  de  cette 
dernière  cfpece  ;  on  efl;  obligé  de  la  faire  repalfcr  3  &  même  f  fois  & 
plusi,  ce  qui  fait  perdre  bien  plus  de  farine.  D'ailleurs,  le  grain  qui  n'eft 
pas  venu  à  une  parfaite  maturité,  ne  peut  point  fe  moudre  auffi  net  que 
celui  qui  cil  parfaitement  mûr  &  fec  ,  &  dont  l'écorce  fe  détache  au 
plus  léger  frottement  des  meules.  Il  me  femblc  donc  qu'il  n'y  a  rien  de 
-déraifonnablca  lorfque  fur  une  mefure  de  feigle  pelant  4.6  livres  ,  on 
déduit  1  \  livre  de  pouifierc.  Ce  déchet  augmentera  de  2  onces  par  livre, 
-à  mefure  que  le  grain  fera  moins  pefant  &  d'une  qualité  inférieure. 

5.  Je  n'ai  point  mis  en  compte  le  fon,  parce  que  j'ai  fuppofé  que  le 
tgrain  ne  ferait  jamais  aifez  mauvais  pour  donner  plus  de  9  livres  de  fon 
par  mefure,  ce  qui  ne  peut  faire  qu'un  très -petit  objet  :    ainiî  je  paife 
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•cette  "bagatelle  pour  la  peine  de  cribler  le  grain  ,  pour  le  pètriiFage  ,  pour 
le  tranfport  de  la  pâte  au  feur  ,   pour   le  bois  que  l'on  brûle  en  feifaat 
levain  ,  &c. 

Après  tous  ces. détails  ,  je  me  crois  en  droit  de  conclure  que  l'on, 
peut  (avoir  exactement  ce  que  doit  valoir  une  livre  de  pain,  fuivant  les 
thfîercns  prix  du  marché  :  je  penfe  avoir  montré  qu'un  particulier  peut 
fe  garantir  de  toute  tromperie,  au  marché,  au  moulin  &  au  four. 

On  nppercevra  fans  peine  ,  que  le  calcul  que  je  viens  de  mettre 
fous  les  yeux  du  lecteur  ,  &  qui  peut  être  compris  &  employé  utilement 
■de  la  plupart  des  pères  -de  familles  ,  peut  fervir  à -différens  ufages.  Le 
poids  d'une  mefure  de  feigle  étant  donné  ,  on  peut  calculer  la  taxe  preferite 
par  la  police  aux  boulangers ,  pour  fe  convaincre  du  profit  réel  que  l'on  aura 
en  faifant  fon  pain  chez  foi. 

"Supposons  le  prix  du  feigle  au  marché  à         î         24  grofehes. 

Le  droit  du  moulin  à  .  .  .  4  8  —  4  P&&- 

Le  falaire  du  boulanger  ,  le  bois  ,  &c.  on 
ne  compte  cependant  pas  ici  7  livres  de  troi- 
sième farine,  dont  les  boulangers  prétendent 
qu'on  ne  faurait  tirer  du  pain  s  on  ne  compte 
pas  non  plus  le  fon.         ~         *         .         .         1         ï       7  •€  -— — 

1    ■      ■  ■■  m  ■  m  m    mm*  m  ■mmmtK 

Ainsi  la  mefure  du  grain  travaillée  par  le 
boulanger  ,    revient  à  .  ...  .  32    grof.     2  pfen. 

Il  délivre  des  pains  de  8  à  12  livres.  Le  feigle  qu'on  emploie  pour 
cela  ,  pefe  46  livres  le  boilfeau.  Ainfi  ,  fuivant  les  principes  développés 
plus  haut ,  il  fournit  : 

en  farine  de  la  première  qualité      ...      19  liv.  &  en  pain  2f   liv. 

en  farine  delà  féconde  qualité     .     .         ..     12  —       »  16    — 

Somme  totale  en  farine         ....  31  liv.    en  pain     41    liv- 


Par  conféquent  la  livre  du  pain  revient  Pun  dans  Pautre  à  6\  pfennigs. 

Supposons  maintenant  que  la  mefure   de  feigle  pefe   42  livres  ;    o\\ 
en  retire  ,  fuivant  les  principes    développés  ci-deflus  , 
en    fine     farine  ,  .  16  liv.  en  pain  21  liv. 

Seconde  farine  .  9  — 12  -- 

En  tout         .,'...:  25  liv.  en  pain,  33  liv. 

Donc  chaque  livre  revient  a  y\  pfennigs. 

Ain  m  le  particulier    qui   fait  kn-meme  fon  pain  ,   gagne  à-peu-prèi; 
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2  pfennigs  par  livre.  S'il  a  un  ménage  de  6  perfonnes  à  entretenir  ,  qui 
conlommeiu  12  maltcrs  de  feigle  ,  il  gagnera  par  an  ,  à-peu-près  24 
reichsthalers. 

On  peut  appliquer  les  mêmes  calculs  au  froment.  Suppofons  qu'une 
mefure  de  cette  efpece  de  grain  pefe  ^o  livres  fans  avoir  été  humectée  ,  & 
52  livres  étant  humectée.  Déduifons  8  livres  defon  ,  3  \  livres  pour  le  droit 
du  meunier,  1 1  livre  pour  le  déchet  en  poulliere  ,  3  livres  pour  la  farine  de 
troifieme  qualité,  dont  ou  ne  peut  pas  faire  du  pain -,  on  aura  34  livres  de 
farine  ;  lavoir ,  de  la  première  qualité  ...  29  livres, 
de  la  féconde 5  

En  tout .54  livres. 

Si  dans  l'épreuve  qui  en  fera  faite  ,  le  boulanger  ne  fait  pas  tout  à 
fon  avantage,  s'il  ne  divife  pas  fa  pâte  en  trop  petits  morceaux;  on  doit 
avoir  7  livres  de  pain,  blanc  pour  6  livres  de  farine. 

Pour  les  petits  pains  râpés,  on  n'en  peut  tirer  que  la  moitié  d'une 
mefure  de  froment,  à  caufe  du  beurre ,  du  lait,  de  la  levure  &  du  fel  ; 
d'ailleurs,  on  ne  peut  employer  que  de  la  plus  fine  farine.  Le  boulanger, 
outre  la  troifieme  farine  &  le  fon  ,  qu'on  lui  accorde  ,  doit  fe  contenter 
de  8  mariengrofehes  par  mefure ,  pour  fon  travail,  &  3  mariengrofehes, 
aufli  par  mefure  pour  la  levure. 

Avec  ce  profit  ,  je  fuis  convaincu  que  dans  un  cas  de  cherté,  le 
boulanger  fc  tirera  très-bien  d'affaire.  Suppofant  même  qu'il  fût  obligé  de 
payer  plus  cher  la  levure  &  le  bois,  il  doit  compter  que  le  beurre  &  le 
lait  ne  rench enflent  pas  toujours  en  même  tems  que  le  froment  ,  tandis 
que  les  denrées  baiffent  conltamment  avec  le  grain. 

Je  prévois  deux  objections  que  l'on  peut  me  faire  contre  l'ufage  de 
pefer  la  farine  &  le  grain  ,  &  je  vais  les  réfuter.! 

I.  Objection. 

Le  payfan  qui  livre  le  grain  ,  peut  humecter  fa  marchand  ifc,  &  tirer 
parti  de  cette  manœuvre  pour  tromper  l'acheteur. 

II.  Objection. 

T.E  meunier  peut  dans  un  moulin  à  eau  mettre  les  facs  de  farine  dans 
un  lieu  fort  humide;  ou  même,  en  préparant  le  grain1,  il  cft  le  maître  d'y 
mêler  une  plus  grande  quantité  d'eau. 

Je  réponds  là-dclfus  : 

i°.  C^lic  le  marchand  &  l'intendant  d'un  magafin  n'achètent  jamais  de 
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grain  qu'après  l'avoir  éprouvé;  ils  le  pefent  &  le  mefurent  avec  foin.  lis 
doivent  avoir  l'expérience  nécetfaire  pour  diftinguer  ii  le  grain  cit  trop  hu- 
mide ou  furhfamment  fec.  Les  connaitleurs  s'en  apperçoivent  au  toucher 
fans  la  moindre  peine.  Il  eft  facile  enfuite  de  juger  il  la  qualité  du  grain 
que  l'on  reçoit  eft  femblable  à  l'échantillon  fur  lequel  on  a  fait  toutes  les 
expériences  convenables. 

Cette  attention  fur  le  degré  d'humidité  n'eft  pas  moins  importante 
quand  on  acheté  à  la  liniple  mefure.  On  conçoit  fans  peine  que  le  bled 
humecté  augmente  en  volume  autant  qu'en  poids ,  quand  on  y  met  de  l'eau. 
Si  l'acheteur  s'apperçoit  que  le  vendeur  trop  avide  a  tranfporté  fou 
grain  par  la  pluie  ,  ou  même  qu'il  l'a  humecté  exprès  ,  il  réclame  la 
juftice  pour  djminuer  fur  le  prix  ce  qu'il  préfume  que  le  vendeur  a  ajouté 
au  poids  ou  au  volume  de  fon  grain.  Si  ce  moyen  ne  lui  réuilit  pas, 
ou  s'il  a  des  raifons  pour  ne  pas  le  mettre  en  ufage ,  il  ne  reçoit  point 
une  denrée  ainll  frelatée. 

Cette  obfervation  doit  faire  fentir  encore  mieux  ,  combien  il  eft 
avantageux  pour  les  habitans  d'une  ville  ,  que  des  perfonnes  entendues 
donnent  toute  leur  attention  à  acheter  le  grain  fur  le  pied  le  plus  avan- 
tageux ,  &  prennent  foin  que  l'on  raifemble  à  propos  des  grains  d'une 
bonne  qualité  pour  en  fournir  les  magafins. 

Je  n'ai  pas  befoin  de  faire  remarquer,  que  lorfque  chacun  eft  chargé 
de  faire  fa  provision  pour  foi-mëme  ,  (24)  plufieurs  particuliers  peu  au 
fait  du  commerce  des  grains,  perdent  fouvent  plufieurs  jours  ,  négligent 
d'autres  affaires  plus  importantes,  pour  acheter  quelques  mefures  de  feigle. 
Une  foule  d'acheteurs  fe  rendant  enfemble  au  marché  ,  dans  un  jour  où 
il  eft  mal  fourni  ,  donnent  *  mt  ce  qu'on  leur  demande  ,  &  font  hauifer 
le  prix  fans  aucune  raifotL  U  eft  clair  qu'on  préviendra  cet  inconvénient, 
lorfque  le  bourgeois  fera  libre  d'acheter  ,  quand  il  voudra,  dans  les  greniers 
publics,  (25J  de  très  bon  grain,  qu'on  lui  cédera  toujours  à  un  prix 
raifonnable. 

2*.  La  féconde  objection  eft  peu  importante  :  on  ne  peut  gueres  hu- 
mecter la  tanne  fans  la  mettre  en  petites  boules  :  d'ailleurs  la  réponfe  eft 
la  même  que  j'ai  faite  plus  haut.   S'il  y  a  dans  chaque  ville  des  perfonnes 

C24)   Il  faut  bien    faifir  la    penfée    de  y   ait   concurrence  ,    autrement  le   public 

'cur  :   il   veut  établir   un    magafin    pu-  fera  lde    fana    nier  fe    plaindre  ,    &    fans 

hlic  ,   &  non   point  accorder  a   une  coin-  pouvoir  apporter  du  renie. le  au  mal. 

têt  .  ni  même  nu  m  .filtrat ,  un  privilège  <2s)    Obfervez     que     le    bourgeois    rft 

i   ce  mir.iiin    ou    fer    directeurs  libre  de  fe   pourvoir  aiilcuf:.  ,     s'il  le  jttgfc 

font  le   commerce  de  grains  ,  il  faut  c^u  il  à   propos. 
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qui  faflcnt  du  commerce  des  grains  leur  unique  &  principale  auàire  -,  r* 
marchands  feront  toujours  à  même,  avec  le  fecours  du  magiitrat ,  de  préve- 
nir tous  les  déibrdres  qui  peuvent  s'introduire  de  manière  ou  d'autre  , 
dans  les  moulins.  Le  danger  fera  moins  grand  ,  s'il  y  a  un  a(Tez  grand 
nombre  de  moulins.  Lorfqu'on  y  portera  à  la  fois  20  ,  30  malters  &  au- 
delà  ,  qui  auront  été  pefés  avec  foin,  &  qu'on  retirera  dès  qu'ils  auront 
été  moulus,  ils  rifqueront  beaucoup  moins,  que  fi  l'on  y  en  portait  la 
même  quantité  partagée  en  plufieurs  portions,  qui  feraient  moulues  à  part, 
&  délivrées  en  farine  à  différens  particuliers.  Un  marchand  à  qui  il  manque 
50  jufqu'à  60  livres  de  farine  fur  une  grofle  quantité  qu'il  doit  en  retirer, 
pourra  plutôt  obtenir  juftice,  qu'un  particulier  qui  s'appercevra  d'un  défaut 
de  3,4,5,  ou  6  livres  de  farine. 

Quel  avantage  n'en  reviendrait-il  pas  au  perc  de  famille  ,  à  l'artifan, 
;i  l'ouvrier,  au  pauvre  même,  qui  n'aurait  plus  à  redouter  aucune  fraude , 
ni  au  marché  ,  ni  au  moulin  j  qui  pourrait  acheter  fa  farine  à  la  livre 
chez  fon  voiGn  >  qui  la  remettrait  de  même  au  boulanger  a  fur  d'en  reti- 
rer une  quantité  déterminée  de.  bon  pain  ! 

Le  fabricant,  l'artifan,  le  journalier,  feraient  à  même  dérégler  d'une 
manière  équitable  leur  gain  &  le  prix  de  leur  travail ,  parce  qu'il  ne 
tiendrait  qu'à  eux  de  le  comparer  avec  leur  dépenfe.  Les  particuliers  les 
moins  ailés  ,  qui  ne  font  pas  en  état  de  faire  des  provifions  ,  pourraient 
compter  que  ces  marchands  fariniers  feraient  à  tems  une  provifion  fufïi- 
fante  pour  fournir  pendant  quelques  mois  à  la  confommation.  On  ne  crain- 
drait plus  dans  une  ville  grande  &  peuplée  ,  les  froids  exceflifs  ,  &  les  cha- 
leurs extraordinaires ,  qui  font  tarir  les  fources  &  arrêtent  quelquefois  les 
moulins. 

Quel  avantage  n'en  refulterait-il  pas  pour  l'agriculture,  fi  l'on  éta- 
blirait par-tout  l'ufagc  d'acheter  le  grain  au  poids!  Par-là  le  laboureur, 
forcé  délivrer  de  meilleur  grain,  cultiverait  fon  champ  avec  plus  de  foin," 
il  répéterait  fes  labours  pour  détruire  les  mauvaifes  herbes  ;  il  ferait  fes. 
labours  plus  profonds  ,  pour  améliorer  fes  terres  j  &  cette  culture  mieux 
exécutée  procurerait  une  abondance  qui  aiderait  au  payfan  à  vendre  fon 
grain  à  un  plus  bas  prix,  fans  y  perdre  ,  ou  même  qui  augmenterait  fon 
profit.  Nous  verrions  alors  renaître  les  jours  heureux  de  nos  peres  ,  dont 
on  nous  parle  avec  tant  d'éloges. 

Il  me  parait  très-probable  que  cette  taxe  nommée  licent  ,  &  qui  efl 
devenue  pour  nous  une  imposition  nouvelle  ,  ferait  perque  beaucoup  plus 
exactement  ,  &  qu'on  pourrait  beaucoup  moins  tromper  ceux  qui  font  char- 
ges de  l'exiger  ,    fi  l'on  '  avait   introduit  l'ufagc   de  la  prendre  au   poids. 

La 
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La  caiiTe  de  cet  impôt  y  aurait  gagné  i  le  père  de  famille  ,  le  boulanger  & 
le  payfan  y  auraient  trouvé  leur  compte.  Ils  n'auraient  payé  la  taxe  que 
pour  du  bon  feigle ,  bien  net ,  &  de  poids.  S'ils  n'avaient  pas  voulu  payer 
l'nccife  des  ordures  &  de  la  pouiîiere  ,  qu'on  n'aurait  pas  reçue  au  bureau, 
chacun  aurait  été  obligé  de  fe  pourvoir  de  bon  grain  ,  &  tout  homme  raifonna- 
ble  n'aurait  pas  tardé  à  s'appercevoir  que  c'était  Ton  avantage.  Malgré  l'impo- 
lition  d'un  grofche  par  mefure  de  feigle  ,  établie  à  caufe  de  la  guerre, 
ce  qui  fait  douze  grofehes  par  tète  ,  en  comptant  que  chaque  perfonne  mange 
annuellement  2  malters  de  feigle  ;  on  aurait  gagné  au-delà  de  la  fomme 
exigée.  £n  n'achetant  que  du  feigle  de  46  livres  la  mefure  ,  chaque  per- 
fonne aurait  confommé  deux  mefures  de  moins  ,  dont  elle  n'aurait  pas  payé 
la  taxe,  &  qu'elle  n'aurait  pas  été  obligée  d'acheter  au  marché  à  30  pfennigs 
la  melure. 

La  caiife  publique  n'aurait  rien  perdu  à  cet  arrangement.  Lorfque  l'on 
pefe  le  grain  ,  le  particulier  ne  peut  plus  faire  paifer  une  mefure  &  demie, 
ou  deux  mefures  pour  une. 

Puisque  j'en  ai  l'occalion  ,  je  dirai  un  mot  de  la  mauvaife  finefle 
de  ceux  qui  s'imaginent  gagner  beaucoup  en  fraudant  ce  droit,  &  qui  dans 
le  vrai  s'expofent  à  une  perte  beaucoup  plus  confidérable  que  leur  pré- 
tendu profit.  Le  meunier  ,  qui  a  pu  remarquer  d'un  coup  d'util ,  Ci  les 
facs  contenaient  plus  de  grain  que  ne  portait  le  billet  de  la  taxe  ,  ne  fe 
contente   pas  d'une  feule  mefure  ,   il  prend  à  diferétion. 

Cette  manœuvre  effc  beaucoup  plus  préjudiciable  au  particulier,  que 
ne  feraient  ces  petites  taxes  ,  qu'il  ravit  ainii  d'une  manière  ii  peu  déli- 
cate a  fes  concitoyens  &  a  fon  prince.  Il  aurait  beau  fe  voir  voler  fous  fes 
yeux  ,  il  n'oferait  en  dire  un  feul  mot.  On  lui  rend  le  mal  qu'il  vient 
de  faire.  Il  cherchait  à  tromper  les  autres ,  il  fe  voit  trompé  à  fon  tour. 
Il  s'expofe  à  être  furpris  par  les  commis  de  la  taxe  ,  &  à  perdre  tout  le 
grain  qu'il   a  fait  conduire  au  moulin. 

Je    crains   fort,  je  l'avoue,  qu'un  meunier,  accoutumé  à  profiter  de 

ces  fraudes   pour  tromper  a  fon  tour  les  particuliers,  &  acquitter  une  rente 

traitante    dont   il  clt  chargé,    ne  renonce  difficilement  à  l'injuitc  profit 

qu'il  s'cft  attribué.   Tant  que   la  taxe   a  fubfifrc  ,   perfonne  n'a  olé  profiter 

du   règlement    des  moulins  ,  poui   faire  peter  Ion  grain  ou  la  farine,  & 

ir  obliger  le  meunier  a  lui  bonifier  ce  qui  manque   au  poids.     Il  eft   le 

mail  taire  là-deiTusce  qu'il   voudra.  (2^)  Il  cil  à    craindre  qu'il  ne  fade 

tous  efforts  pour  maintenir  cet  ufage,  qui    lui    clt   ii  fdrt    avantageux 

(26     II  en  cft  ainii   dans  toutes  les  villes      donné.    Il  y  a  de1-  endroits  OÙ    l'on    a  (eiui 

.  n'efl  [-us  et.ibii  ,   ni  même  or-     L  néceflitv  de  te»  arrangement;  on  a  ér.t- 
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Dans  une  ville  voifinc  ,  fituée  fur  l'Elbe  ,  on  conduit  dans  l'endroit 
du  poids,  tout  le  grain  qui  doit  être  moulu,  on  le  pcfe  ,  on  plombe  les 
Tacs,  on  acquitte  une  légère  imposition  mile  fur  un  certain  nombre  de 
livres,  &  on  remet  ce  grain  au  meunier  avec  un  certificat  en  bonne  forme. 
Après  que  le  grain  a  été  moulu,  on  plombe  de  nouveau  les  lacs,  on  les  re- 
conduit à  la  balance,  on  les  repefe  ,  &  Ton  examine  fcrupuleufement  fi 
tout  elt  bien  en  règle.  Cette  méthode  parait  d'abord  longue  &  embar- 
ralîantc  j  cependant  elle  allure  au  particulier  ce  qui  cita  lui  s  &  au  prince, 
les  revenus  qui  lui  appartiennent. 

Jk  me  fuis  attaché  jufqu'ici  à  propofer  les  moyens  de  prévenir  toute 
fraude,  foit  dans  l'achat  du  grain,  foit  au  moulin,  foit  euhn  che;:  le  bou- 
langer. Il  me  refte  maintenant  à  défendre  mon  fyltèmc  contre  les  objections 
des  payfans&des  laboureurs.  Ils  fe  peuvent  récrier  fur  la  perte  qu'ils  auraient 
àfouiïrir,  s'il  fallait  cribler  avec  tant  de  foin  les  feigles  qu'ils  couduifent 
au  marché  chargés  de  tant  d'ordures  :  ils  peuvent  fe  plaindre  de  ce  qu'on 
les  oblige  à  vendre  à  vil  prix  une  grande  partie  de  leur  récolte  ,  & 
confommer  avec  perte   ce   qu'ils  ne  pouiront  pas  débiter. 

Je  fuppofe  pour  un  moment,  qu'ils  fouifrent  une  perte  légère  ;  on  ne 
pourrait  l'attribuer  qu'à  leur  négligence.  C'elt  eux  qui  fement  fouvent  trop 
tard  du  feigle  très-chargé  de  criblures  ,  &  même  de  mauvaife  qualité;  c'ell 
eux  qui  dans  plufieurs  de  leurs  travaux  champêtres  ,  mettent  en  quelque 
forte  ,  qu'il  me  foie  permis  d'employer  cette  cxpieliîon  ,  la  charrue  devant 
les  bœufs. 

Que  le  payfan  fe  juge  lui-même.  A-t-il  fuffifamment  garanti  fes  ter- 
res des  ravages  de  l'eau  '<  a-t-il  fait  de  nouveaux  canaux  '<  a-t-il  nettoyé  les 
anciens?  Pou-  empêcher  que  les  campagnes  qui  doivent  être  enfemencées 
ne  foient  pas  fous  l'eau  pendant  une  partie  de  l'hiver,  a-t-on  foin  de  don- 
ner beaucoup  de  profondeur  aux  lits  des  petits  rui-ilcaux  qui  fontdcilinés  à 
écouler  les  eaux?  (27) 

bli  un   poids  ,     on  a  nomme  in   prçpofé  à  dépofer  une  provifion  de  farine  dans  I'cn- 

chargé  de  pefer  le  grain  «S;  la  farine  ;  mais  droit  même  du  poids  ,    Si  autorifer  l'inf- 

comme  chacun  clt  libre  de  profiter  de  cet  pcoleur  à  y  pmTer  fans  antre  formalité  peur 

avantage  ,  ou  de  fuivre  l'ancien  ufage,  l'éta-  coifipîéter  le  poids. 

blilfeinent    e(t  devenu  inutile.    D'ailleurs,  (27s>   Ces  détails  intcicfiènt   principale* 

il   faudra   intenter   un  procès  au  meunier,  nient    le   pays  où  l'auteur   de  cette  pièce 

pour  l'obliger  à  rendre   quelques  livres  de  écrivait.    Je  n'ai  p. .s  cru  devoir  rien  Fuppri- 

farme*,  il  femble  que  la  chofe  n'en  vaut  ras  1 1  nier ,   parce    qu'il  y  a  beaucoup  de  chofes 

peine,  perfonne  ne  veut  commencer.il  fiait,  qui   peuvent  s'appliquer  à   nos  provinces, 

comme  en  Allemagne,  obliger  les  meuniers  &  inltruirc  nos  agrîcultdurâ 
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Le  payfan  eft-il  foigneux  de  découvrir  toutes  les  fources  qui  inon- 
dent fes  terres,  pour  leur  procurer  l'écoulement  néceffaire  ?  Le  mieux  elt, 
lorfqu  on  le  peut,  &  qu'on  a  des  pierres  propres  à  cet  ouvrage,  de  faire 
des  canaux  fouterreins. 

Le  cultivateur  a-t-il  fait  dans  la  faifon  convenable  des  labours  afTez 
profonds  pour  déraciner  les  mauvaifes  herbes?  Les  a-t-il  répétés  auez  fou- 
vent  pour  ameublir  la  terre ,  en  forte  que  les  racines  du  grain  puilfent  7 
pénétrer  à  la  profondeur  d'un  pied?  A-t-il  eu  foin  de  ramener  à  la  fuper- 
rkie  la  mauvaife  terre  qui  le  trouve  quelquefois  à  une  certaine  profondeur  ? 
A-t-il  encore  conduit  fur  fes  champs  des  engrais  propres  à  réchauffer  les  ter- 
res froides,  a  ameublir  les  terres  argtlleufes  ?  Il  faut  employer  pour  cela  du 
hunier  qui  ait  été  au  moins  pendant  huit  mois  dans  un  creux  bien  difpofé. 
Au  lieu  de  ces  précautions  ,  combien  de  payfans  qui  vendent  une  partie 
de  leur  paille  ,  au  grand  détriment  de  leurs  champs  ,  &  qui  conduifent 
l'autre  fur  les  terres  telle  qu'ils  la  tirent  de  l'étable  ,  fans  la  laiifcr  pourrir 
fuffiiàmment! 

À-t-il  mis  en  terre  dans  le  tems  convenable  une  quantité  fufflfinte  de 
femence  ,  bien  nettoyée  &  de  bonne  qualité  ?  a-t-il  pris  foin  qu'elle  fût 
alfe:*  enfoncée  dans  la  terre,  en  forte  que  la  fertilité  du  fol  fuiïife  à  la 
quantité  de  femence  '<  Une  infinité  de  cultivateurs  répandent  une  fi  grande 
quantité  de  femence  ,  que  la  fertilité  du  champ  e(l  épuifée  lorfque  les  plan- 
tes loin  a  peine  hors  de  terre.  Les  tuyaux  fe  forment,  mais  il  n'y  a  fur 
la  plupart  ni  épis  ni  grains.  La  paille  feule  a  confumé  toute  la  force 
nourricière  de  la  terre. 

A-t-il  eu  foin  dans  le  tems  de  la  moilfon  ,  de  faire  couper  fon  grain 
is  le  point  de  maturité,  &  de  le  (aire  ferrer  le  plus  promptement  qu'il 
cit  polfible  ,  profitant  pour  cela  des  beaux  jours  ?  Combien  de  gens  qui 
fe  hâtent  de  couper  leurs  bleds  avant  qu'ils  l'oient  mûrs,  &  qui  les  laiffent 
enfuitc  fur  la  terre  jufqu'â  te  qu'ils  aient  été  à  demi  mangés  par  les  oi féaux  , 
jufqu'â  ce  qu'ils  aient  été  germes  ,    (S:  qu'ils  (oient  perdus  en  grande  partie! 

CEi,  princi         font  (impies,   les   moins  inftruits  ne  les   ignorent  pas  ; 
li  le  cultivateur    les    luit  avec   loin   ,    il  peut  être  allure  d'une  abondante 
s.   Il  aura  b.  •  grain,  d'un  poids  très-recevable.   Rien  ne  fera 

plu,  •       .-que  d'en  taire  de  l'argent,   lorfqu'il  l'aura  conduit  à  la  ville. 

s  qui    peuvent  être   propofés    pour  procurer  le 
bien  d  tivateurs  ,  U  hâter  dam  notre  pays  les  progrès  de  l'agriculture, 

■  'it  mettre  au  premier  1  ing   le  hement  des  terres  maré< 

.  qui  font  un  tort  11  considérable 

ens 
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riches,  «Se  des  cultivateurs  intelligcns.  Les  tentatives  qu'on  a  faites  depuis 
quelques  années  dans  la  Yeltphalie  &  dans  d'autres  contrées  de  l'Allemagne, 
ont  augmenté  la  quantité  des  champs  ik  des  prés  ,  &  ont  eu  les  fuites  les 
plus  avantageufes. 

Je  n'ai  pas  deflein  de  donner  ici  un  traité  d'agriculture  ;  mon  unique 
luit  ferait  de  juftifier  ce  que  j'exige  des  cultivateurs  &  des  payfans.  D'autres 
auteurs  ont  traité  à  fond  cette  matière.  Ce  que  je  puis  affirmer  ,  c'ed 
que  fi  l'on  fuit  ces  idées  générales  de  culture,  non  feulement  on  recueil- 
lera de  beau  &  bon  grain  bien  net  ,  mais  la  récolte  fera  plus  abon- 
dante. Au  lieu  de  la  perte  que  l'on  redoute  ,  on  appercevra  un  profit 
confidérable ,  qui  répondra  beaucoup  mieux  que  tous  mes  raifonnemens, 
aux  obje&ions  qu'on  pourrait  faire  contre  mon  fyftème.  Par-là  on  foula- 
gera  la  difette  que  l'on  fourîre  dans  plufieurs  quartiers  du  pays  ;  d'autres 
endroits  éprouveront  une  abondance  qui  les  enrichira  en  peu  de  tems.  (28) 

(28)  Je  fupprime  le  refte  de  cette  pièce,      patrie  de  l'auteur. 
<*ui   cft  relative  à  l'agriculture  ,    &  à  la 
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X*.    ADDITION, 

Tirée  de  l'Edition  Allemande. 
Manière  de  faire  le  pain  eu  Hongrie.   (29) 

JLrî  E  levain  dont  on  fe  fert  pour  faire  ce  pain,  fe  prépare  ainfi  :  On 
prend  une  certaine  quantité  de  fon  de  froment  ,  par  exemple  ,  un  demi- 
quarteron,  que  l'on  mêle  avec  deux  pintes  d'eau  de  houblon.  On  délaye 
en  même  tems  un  petit  morceau  de  levain  dans  de  l'eau  tiède  ,  &  on  pétrit 
avec  cette  eau  le  fon  &  le  houblon  ,  jufqu'à  lui  donner  la  confiftance  de 
pâte  ;  on  la  laiîfe  fermenter  pendant  deux  heures.  Lorsqu'elle  a  fuffifamment 
fermenté,  on  en  fait  des  efpeces  de  groifes  pelotes,  on  les  roule  dans  du 
fon  de  froment,  afin  qu'elles  ne  s'attachent  pas,  &  on  les  fait  fécher  fur 
des  linges.  En  été,  on  met  ces  pelotes  au  foleil  ;  en  hiver  ,  on  les  feche  fur 
le  poêle  dans  un  crible.  Lorfqu'elles  font  bien  feches  extérieurement,  on 
brife  chaque  pelote  en  quatre  ou  cinq  morceaux  ,  afin  que  l'intérieur  de- 
vienne bien  fec.  Après  quoi  on  les  fufpend  dans  un  endroit  où  il  n'y  ait 
point  d'humidité  ,  &  on  peut  les  conferver  une  année  entière. 

Quand  on  veut  faire  du  pain ,  on  prend  trois  poignées  de  cette  pâte  ,  pour 
un  demi-boiifeau  de  Drelde  ,  on  les  jette  dans  un  vafe  contenant  trois 
pintes ,  on  verfe  de  l'eau  bouillante  deifus  ,  &  on  la  remue  fortement 
avec  les  mains,  afin  qu'elle  s'amollifTe  &  fe  duTolve.  En  hiver,  on  la  lailie 
fur  le  fourneau  pendant  une  demi-heure  ou  trois  quarts  d'heure.  En  été, 
on  choifit  un  endroit  tempéré,  &  la  fermentation  s'y  fait  au  point  que  le 
vafe  fe  remplit. 

Après  cette  première  opération  ,  on  fait  paffer  ce  levain  dans  un  tamis' 
de  crin,  pour  le  verfer  enfuite  fur  la  farine;  on  y  ajoute  un  peu  d'eau 
tiede  ,  &  on  ferre  fortement  entre  les  mains  la  partie  grolTicre  qui  cft  reliée 
dans  le  crible  ,  en  forte  qu'il  ny  demeure  point  d'eau.  Oit  agite  forte- 
ment la  pâte  avec  une  fpatule  de  bois,  afin  qu'elle  ne  devienne  pas  trop 
compacte.  On  fait  ainfi  un  lcvaui  de  la  grofieur  d'un  pain  ordinaire. 
On  le  lai'fc  fermenter  encore  pendant  deux  heures;  alors  il  cft  prêt  à  etre 
pétri.     Au  bout  de  ce  tems,   on  jette  de  l*cau  tiede  fur  cette  patc  ,  on  la 

{2'jj   Ccuc  \  iecc  a  c:c  annoncée  ci  - deflus  ,  pagt   264.    note  7J. 
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mêle  avec  le  refte  de  la  farine,  &  trois  poignées  de  Tel  j  on  la  pétrit  forte- 
ment, &  on  la  laitfc  lever  pendant  deux  heures.  Cependant  le  four  fe 
chauffe)  &  l'on  cuit  le  pain  comme  par-tout  ailleurs.  Le  pain  fait  de 
cette  manière  elt  de  fort  bon  goût  ;  &  fi  l'on  fait  le  préparer  comme  il  faut, 
il  a  ceci  de  particulier,  c'eft  qu'il  ne  moifit  jamais. 

Quelques  perfonnes  prennent  des  grains  de  raifins  de  Hongrie  fecs, 
ils  les  font  fermenter  ;  &  y  mêlant  la  quantité  de  ion  que  nous  venons 
de  déterminer  ,  ils  s'en  fervent  au  lieu  de  levain. 


«*£?w> 
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Xp,   addition, 

Tirée    de    Y  Edition   Allemande. 

Règlement  du  Confeil  de  Lejpsick  concernant  les  boulangers 

de  la  campagne.   (30) 

T 

*liE  magnifique  Confcîl  de  la  ville  de  Leipfîck  ayant  appris  avec 
Une  jufre  indignation  ,  que  Ton  ne  fe  conforme  pas  comme  il  convient 
aux  ordonnances  publiées  touchant  les  boulangers  de  la  campagne  qui  dé- 
bitent du  pain  dans  cette  ville  ,  Se  en  paiticulier  aux  articles  contenus 
dans  le  dernier  règlement  du  marché  ,  de  Tannée  172S.  Article  II,  il 
a  voulu  remédier  d'une  manière  convenable  aux  plaintes  &  aux  incou- 
véniens  qui  deviennent  chaque  jour  plus  fcniïbles.  C'elt  pourquoi  il 
a  été  forcé  de  renouveller  ,  comme  il  le  fait  par  les  préfentes  ,  le  règle- 
ment fufmeutionné  :  exhortant  très  -  férieufement  tous  les  boulangers 
de  la  campagne  ,  qui  vendent  du  pain  en  ville  ,  de  fe  conformer  plus 
exactement  daiis  la  fuite  à  ce  qui  les  concerne  :  ajoutant  en  outre  les 
articles  fuivans. 

I. 

'N  que  Ton  puilTe  facilement  reconnaître  les  boulangers  &  le  pain 
fait  par  chacun  d'eux  ,  ou  remettra  a  tous  ceux  qui  fe  prélenteront  pour 
amener  du  part  en  ville  ,  un  billet  de  permiflion  imprimé  .  avec  une  mar- 
que particulière,  la  ;ue!!e  iK  feront  obligés  d'imprimer  fur  tous  les  pains  qu'ils 
'..iront  vendre  ,  en  telle  forée  qu'elle  paraiile  diltinctcment  fur  la  croûte 
fui  f<jue  le  pain  fera   bien  cuit  &  préparé.   On  tiendra  une  liltc 

■  s  noms   defd  ulangers  I  s   marques    qui    leur  auront  été 

aifij  Lira  foin  d'y    ru  ter   foigneufement  ceux  qui  quittent  ce 

commerce  ix  qui  ic   .  1  pour  l'entreprendre.     Quant  à  ceux 

qui  auront  obterm  cette  pcnnidion  &  cette  marque  ,   leur  ilcvoir  clt  : 

1  I. 

s  jours  ordinaire*  de  marché,  du  pnin  bien,  prépara  & 

(jo,  Çcttt  ..'.113.  pagt  )  î  1 
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bien  cuit,  dilunctement  marqué  de  la  marque  aiïignée  à  chacun  :  de  nV 
apporter  que  du  bon  pain  de  froment  ou  de  feigle,  &  point  de  métetl  ou 
autre  mélange  de  grain  :  il  leur  eil  exprelîement  défendu  de  le  charger 
fur  des  charrettes  a  un  ou  à  deux  chevaux  ;  mais  ils  feront  tenus  de  le 
porter  au  marché  ,  ou  de  l'y  conduire  avec  des  brouettes.  Il  leur  ett  de 
même  expreflement  défendu  de  le  conduire  ailleurs  que  fur  la  place  du 
marché ,  &  dans  l'endroit  qui  fera  affigné  à  chacun  d'eux  ,  où  ils  ne  de- 
meureront chaque  jour  de  marché  ,  que  jufqu'à  trois  heures  après  midi. 
Dans  les  tems  de  foire  ,  ils  étaleront  &  vendront  leur  marchandée  dans  le 
lieu  ufité  jufques  à  préfent ,  derrière  le  château  ,  ou  dans  la  place  qu'on 
leur  fixera  pour  cela.  Par  conféquent  ils  n'en  dépoferont  aucune  partie, 
foit  en  entrant,  foit  en  fortant  ,  ni  dans  la  ville  ,  ni  dans  les  fauxbourgs, 
dans  aucun  magafin  ,  cave  ,  boutique  ,  caveau,  ou  aucun  autre  lieu,  mais 
ils  emporteront  avec  eux  hors  de  la  ville  tout  ce  qu'ils  ne  vendront  pas  fur 
le  marché.  Le  tout ,  fous  peine  de  confifeation  dudit  pain  ;  &  en  cas  de 
rechute,  d'une  amende  de  deux  nxdalcrs  &  demi  :  (31)  Que  fi  quelqu'un 
fe  permettait  une  troilleme  contravention  ,  il  fera  puni  par  la  révocation 
nbfoluc  de  fon  privilège  ,  ou  par  toute  autre  peine  arbitraire.  Laquelle 
peine  arbitraire  fera  auifi  infligée  à  tous  ceux  qui  permettraient  que  l'on  dé- 
posât du  pain  dans  leurs  maifons  &  demeures,  foit  dans  la  ville,  foit  dans 
les  fauxbourgs,  ou  qui  favoriferaient ,  en  quelque  façon  que  ce  pût  être, 
de  pareilles  manoeuvres. 

III. 

En  partageant  leur  pâte  pour  en  former  des  pains  ,  les  boulangers  de 
la  campagne  auront  dans  leurs  maifons  des  poids  &  des  balances  jultes  , 
afin  de  pefer  exactement  la  pâte  avant  que  de  la  mettre  au  four.  A  cet 
égard  ,  ils  font  tenus  de  fe  conformer  à  la  taxe  que  l'on  renouvelle  de 
tems  à  autre  pour  les  boulangers  de  la  ville,  &  qui  leur  fera  lignifiée,  dans 
aquelle  on  détermine  le  poids  de  chaque  pain  a  proportion  du  nombre  de 
grofehes  qu'il  coûte. 

IV. 

Afin  que  tout  foit  en  règle  à  cet  égard,  il  leur  eft  enjoint  de  mar- 
quer chaque  pain  qu'ils  veulent  apporter  vendre  en  ville  ,  outre  la  contre- 

(}0  Environ  10  livres  de  France.    Le      d'amende,  on  peut  l'évaluer ,  comme  je  l'ai 
neu-fchock  eft  dans  les  comptes  une  valeur     fait,  à deux  rixdalers  &  demi, 
numéraire  de  60  fols.  Lorfqu'il  çft  queftion 

marque 
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marque  qui  leur  aura  été  affignée  ,  d'autant  de  points  bien  di{tincts  que  le 
pain  vaudra  de  grofehes.  Ils  auront  foin  de  plus  de  faire  leurs  pains  de 
manière  que  chacun  ne  vaille  précifément  qu'un  certain  nombre  de  grof- 
ehes, fans  aucune  fraction  d'un  ou  de  plufieurs  pfennigs,  puifque  tout 
ce  qui  fe  trouverait  au  delfus  ferait  perdu  pour  le  boulanger ,  &  que  l'a- 
cheteur ne  ferait  pas  tenu  de  le  payer.  Que  fi  le  vendeur  refufant  de  fe 
foumettre  à  cette  régie  ,  prétendait  exiger  de  l'acheteur  les  fols  qu'il  fup- 
po ferait  excéder  le  prix  marqué  par  les  points  ,  il  fera  condamné  par  ceux 
à  qui  il  appartiendra,  de  céder  ledit  pain  fans  aucun  excédent  ,  &  pour 
peine  de  fa  défobéiffance,  il  paiera  autant  de  fois  deux  grofehes, (32)  qu'il 
a  voulu  exiger  de  pfennigs;  &  s'il  retombe  dans  la  même  faute,  il  portera 
une  peine  double.  Que  fi  l'on  appercevait  qu'il  perfiftât  avec  opiniâtreté 
dans  fa  faute  ,  on  lui  ôterait  fou  banc ,  &  on  lui  retirerait  la  permiffion 
de  vendre  fon  pain  en  ville. 

V. 

Dès  que  le  pain  aura  été  conduit  fur  la  place  du  marché,  dans  l'en- 
droit alfigné  a  chaque  boulanger  forain,  il  efl:  ordonné  à  chacun  d'eux, 
pour  prévenir  toute  efpece  de  fraude  ,  de  déclarer  exactement  à  l'infpecteur 
qui  lui  fera  indiqué,  tous  les  pains  qu'il  a  apportés  en  ville;  lefquels  fe- 
ront pefés  pièce  à  pièce  dans  les  balances  placées  à  cette  fin  dans  le  même  lieu. 
Défcnfe  tres-cxprelfe  eft  faite  à  tous  les  boulangers  d'en  vendre  une  feule 
pièce  avant  qu'elle  ait  été  pefée  ,  fous  peine  de  confifeation  du  pain  &  d'un 
châtiment  rigoureux  &  irrémiffible. 

VL 

Il  cfl  cxprcflcmcnt  recommandé  à  tous  les  infpecteurs  fufmention- 
nés  de  faire  attention  ,  en  pefant  ledit  pain  ,  à  la  contre-marque  5c  aux  points 
qui  indiquent  le  prix,  pour  voir  s'ils  font  diftinctement  imprimés,  fi  le 
poids  répond  au  nombre  de  points  ,  conformément  à  la  taxe  alors  en 
vigueur,  &  enfin  fi  le  prix  cft  d'un  certain  nombre  de  grofehes  fans  au- 
cune fraction  ,  ou  aliquotc.  S'ils  trouvaient  que  le  nombre  des  points 
excédât  le  poids  du  pain  ,  ils  feroient  tenus  de  faire  tranfportcr  furie  champ 
à  l'hôtel  de  ville,  le  pain  qui  n'aura  pas  le  poids,  avec  le  nom  du  bou- 
langer à  qui  il  appartient.  Quand  même  la  différence  ne  ferait  que  de 
quelques  pfennigs,   tout  homme  qui  fera  trouvé  en  faute  fera  puni  par  la 

(j2     ÏA    l'rofchc   de  taxe  ,    au   le   l.on      Suide,   OU   de    î   folfl  de  France.    Le  rii;- 
profebe,  vaut  un   peu    j.lu-.   d'un   bat/  de       dahlcr  vaut  24  bons  grofehes. 


514  ART    DU    BOULANGER. 

confifcation  du  pain  &  par  d'autres  peines  arbitraires ,  &  même ,  fi  le  cas 
y  échet ,  par  la  révocation  de  la  permillîon  de  vendre  qui  lui  a  été  accordée. 

VII. 

Que  s'il  fe  trouvait  qu'un  boulanger  de  la  campagne  eût  apporté*  eit 
trille  ,  ou  dans  Les  fauxbourgs  ,  excepté  dans  le  tems  des  trois  foires  annuel- 
les ,  une  plus  grande  quantité  de  pain  ,  que  ce  qu'il  a  déclaré  &  fait  peler 
pièce  à  pièce  par  l'infpecteur  qui  lui  a  été  afîîgné  ;  fi  encore  il  était  con- 
vaincu d'en  avoir  vendu  qui  ne  portât  pas  la  marque  qu'on  lui  a  donnée,  & 
les  points  qui  indiquent  le  prix;  celui  ou  ceux  qui  fe  trouveront  dans  ces 
cas  de  contravention  ,  feront  févérement  punis  d'une  peine  arbitraire  ,  quand 
même  la  valeur  du  pain  fe  trouverait  conforme  aux  poids  &  aux  creux 
qui  l'indiquent  :  &  en  cas  de  rechute  ,  ils  perdront  la  conceiîîon  qui  leur 
a  été  o&royée.  Ordonnons  en  outre  que  le  délateur  ,  ou  même  l'ache- 
teur ,  Ci  c'était  par  lui  que  la  fraude  eût  été  découverte  ,  auront  le  quart, 
de  l'amende  impofée  au  délinquant. 

VIII. 

Pour  prévenir  toute  efpece  de  fraude ,  il  eft  permis  à  toute  perfonne 
qui  acheté  du  pain  d'un  boulanger  étranger  ,  de  le  faire  pefer  fans  frais  par 
les  infpedleurs  ordinaires.  Pour  cet  effet  ,  chacun  dcfdits  infpecteurs  eft 
tenu  de  demeurer  auprès  de  fa  balance  jufqu'à  trois  heures  après  midi  ; 
avant  lequel  tems,  il  lui  eft  défendu  de  s'éloigner  de  la  place  du  marché  , 
afin  de  taire  emporter  tout  le  pain  qui  n'a  pas  été  vendu  :  Que  s'il  arri- 
vait que  quelqu'un  des  infpecteurs  ,  ou  ceux  à  qui  nous  donnerions  la 
commilîlon  de  veiller  fur  les  boulangers  forains  ,  fe  montrât  négligent 
dans  fon  office  ,  où  qu'ii  refusât  d'aiïifter  les  perfonnes  qui  réclameraient 
fon  fecours  ,  fi  un  tel  cas  nous  était  dénoncé  ,  nous  ne  manquerions  pas 
de  faire  là-defTus  les  recherches  nécelïaires ,  &  nous  fautions  punir  févé- 
rement le  coupable,  même  jufqu'à  le  dépofer  de  fon  emploi.. 

IX 

Comme  il  eft  défendu  à  tous  les  boulangers  forains,  d'apporter  &  de 
vendre  en  ville  aucun  pain  qui  vaille  au  deffous  de  deux  grofehes ,  comme  il 
ne  leur  eft  pas  permis  d'en  débiter  par  pièces  ,.  pour  un  ou  pluficurs 
pfennigs  ;  cette  ordonnance,  de  même  que  toutes  les  autres  qui  leur  font 
preferites,  foit  dans  lewrmaifon  &  en  faifant  leur  pain,  foit  en  ville  &  en 
Le  débitant ,  doivent  auili  être  obfervécs  exactement  &  fans  aucune  exception , 
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par"  leurs  enfans  ou  domeftiques ,  dont  ils  pourraient  fe  fcrvir  ,  foit  pour 
faire  leur  pain ,  foit  pour  le  débiter  dans  cette  ville. 

X. 

Il  leur  eft  enjoint  outre  cela  de  fréquenter  aflîdument  les  marchés 
ordinaires  ,  &  de  ne  pas  s'abfenter  ,  comme  cela  eft  arrivé  ,  plufieurs  fe- 
maines  de  fuite  ,  &  quelquefois  plus  long-tems.  Au  cas  que  les  uns  ou 
les  autres  pulfent  prévoir  que  des  obftacles  infurmontables  les  empêche- 
raient pendant  quelque  tems  de  venir  en  ville  aux  jours  ordinaires  du 
marché  ,  ils  feront  tenus  de  s'adrelfer  à  l'avance  à  l'intendant  a&uel  des 
banmens  ,  pour  en  obtenir  une  permiiîîon.  En  cas  de  contravention, 
ceux  qui  s'abfenteront  pendant  quatre  femaines  de  fuite  ,  tout  au  plus  , 
feront  jugés  indignes  de  conferver  la  permiiîîon  qui  leur  a  été  accordée  j 
on  leur  redemandera  la  marque,  &  on  ne  leur  permettra  plus  de  débiter 
leur  pain  en  ville.  Pour  tenir  la  main  à  l'obfervation  de  ces  réglemens, 
il  eft  ordonné,  fous  les  peines  les  plus  féveres ,  à  l'huiifier  chargé  des  détails  du 
pain  ,  de  remettre  chaque  jour  de  marché  ,  dans  la  chambre  du  confeil , 
une  note  exacte  de  tous  les  boulangers  qui  feront  venus  au  marché ,  en 
indiquant  avec  foin  la  quantité  de  pain  qu'ils  auront  apportée. 

XI. 

Comme  la  concefïîon  accordée  aux  boulangers  forains  n'eft  que  pour 
chaque  individu,  fans  pouvoir  jamais  s'étendre  à  leurs  héritiers  ou  à  leurs 
familles,  il  leur  fera  beaucoup  moins  encore  permis  de  la  céder  à  d'autres, 
quand  ils  le  trouveront  a  propos.  C'eft  pourquoi  nous  ordonnons  très- 
exprciTément  que  lorfqu'un  defdits  boulangers  forains  viendra  à  mourir, 
fa  veuve  <S:  (es  héritiers  aient  à  rapporter  fur  le  champ  la  marque  de  la 
coneelïîon  obtenue,  en  s'abftenant  tout-à-fait  de  vendre  du  pain  fur  nos 
marchés.  Et  au  cas  que  les  enfans  ou  la  veuve  du  défunt  cullent  delfciii 
de  continuer  ce  négoce  ,  ils  doivent  s'en  abftcnir  jufqucs  à  ce  qu'ils  fe 
foient  a'?r:.iés  a  Nous  d'une  manière  convenable,  pour  en  obtenir  la  per- 
miiîîon avec  une  nouvelle  marque,  (^ue  fi  un  defdits  boulangers  forains 
voulait  renoncer  a  ce  trafic,  ou  qu'il  ne  fut  plus  en  état  de  le  faire,  il 
doit  fe  préfenter  devant  Nous  ,  nour  nous  remettre  la  permiiîîon  &  la  mar- 
que ,  en  s'abftenant  de  fubftituer  arbitrairement  à  fa  place  quclqu'autre 
perfonne  inconnue,  fous  peine  d'un  châtiment  arbitraire,  qui  lera  infligé 
fins  rémifljon  a  celui  qui  s.ivifcra  de  conduire  du  pain  au  marché  fins  une 
permiiîîon  a  lui  accordée.  Donné  pour  la  conduite  d'un  chacun,  lous  le  Iceau 
ordinaire  de  notre  ville.  A  Lciplick,  le  30  Novembre  1747. 

Y  y  y   2 
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MODELE 

De  la  permiflion  accordée  aux  boulangers  forains. 

JJrElapart  du  MAGNIFIQUE  CONSEIL  DE  LA  VILLE  DE  Lf.IPSICK  , 
il  eji  permis  a  N.  N.  porteur  du  préfeut  ,  de  fréquenter  les  mar- 
chés ordinaires  ,    £f  d'y  porter  du  pain  a  vendre  ,    conformément 
au  règlement  ci-dejfus  publié  touchant  les  boulangers  forains  ;    la- 
quelle concejjion  n'aura  force  que  jujqu'a  nouvel  ordre.      Le  tout  , 
fous  la  condition  expreffe ,  que  ledit  N.  N*  obfervera  très-ex  aclement 
le  règlement  des  boulangers  ,    tel  qu'il  eji  aBuellement  en  vigueur , 
Ëf  qu'il Je  conformera  avec  foin  a  l'ordonnance  ci-dejjus,  aiujî  qu'au 
règlement  du  marché  Çjf  a  tout  ce  qui  pourrait  être  ordonné  dans  la 
fuite  ,  fous  les  peines  décernées  contre  les  contrevenans ,  £f  même  fous 
la  perte  de  la  concejjion ,  Jl  le  cas  y  échet.     Leipjick ,  le 
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XI  P.      ADDITION. 

Obferv citions  fur  la  conservation  des  grains.  (33) 


XJ: 


Ne  précaution  préliminaire  &  eflentielle  eft  de  choifir  du  grain  qui 
ait  été  nourri  &  qui  ait  mûri  par  la  chaleur.  Il  doit  auflî  être  recueilli 
par  un  tems  fec,&  être  bien  nettoyé,  vanné  &  criblé  avant  que  de  le  fer- 
rer. AuiVi ,  dans  les  pays  chauds  ,  on  le  conferve  fans  prefque  y  donner  de 
foin.  En  Gafcogne ,  après  avoir  battu  les  bîeds ,  on  les  enferme  fous  terre 
dans  des  fouterreins  tapilfcs  de  paille  de  feigle  ,  &  ils  s'y  confervent  par- 
faitement. Mais,  dans  les  pays  tempérés  ,  il  faut  des  foins  particuliers  On 
les  ferre  dans  des  magafins  bien  fecs  ,  on  donne  aux  tas  dix  -  huit 
pouces  d'élévation  ,  au  plus  ;  &  dès  qu'on  s'apperqoit  qu'ils  s'échauffent,  on 
les  vanne  &  on  les  remue  i  ce  quicaufe  des  liais  &  des  embarras  qu'on  a 
cherché  à  s'épargner. 

I. 

Ov  a  propofé  de  mêler  deux  parties  de  millet  avec  une  de  froment, 
&  on  les  lépare  facilement  par  le  moyen  du  crible.  Mais  en  fuppofa.116 
la  pratique  bonne,  quelle  maife  de  grain  ne  formeroit-on  pas? 

II. 

On  a  propofé  de  laurer  former  fur  les  monceaux  de  bled  une  croûte, 
pour  conferver  le  relie.  Pour  cela  ,  on  a  dit  qu'il  fallait  faupoudrer  le 
tas  de  trois  pouces  de  chaux  vive  tamilée  ,  fur  laquelle  on  répand  de 
feau  avec  un  arrofoir  ;  ce  qui  forme  une  cfpece  de  Ciment.  Mais  ne  vau- 
drait-il pas  mieux  prévenir  ce  déchet? 

iu. 

On  a  indiqué  les  vapeurs  du  foufre  i  &  les  expériences  fe  font  ac- 
cordées avec  les  principes.  Seulement  on  y  a  trouvé  deux  inconvéniens, 
qui   pourraient   en    empêcher   la  vente    :    i\   Il   prend  l'odeur  de  foufre.: 

(\\)  Qi. tique    courte    que   foit   cecte     ticre.    Elle  m'a  été  fournit  pai  .Mr.  CtK- 
r.icoj  ,  elle  contient  en  peu  de  mots  tout  ce      IRA  NQ  ,  paltcur  à  Olbf 

'i«w  4  dit.  de  plus  filcnticl  Jur  cette  ma- 
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!2'°.  Ces  vapeurs  blanchiifent  Je  froment  ;  mais  elles  ne  font  rien  à  celui  qui 
veut  en  conlerver  pour  la  fublittance  de  fa  famille  ,  puifque  l'o- 
deur ne  fe  fait  point  fentir  dans  le  pain  ,  &que  le  foufre  n'a  rien  de  nuifiblc 

à  la  faute. 

IV. 

On  garantira  les  greniers,  des  ravages  des  charanfons  ,  fans  étuves, 
fans  rem uages,  fans  nouveaux bâtimens  ,  en  fuivant  ces  trois  préceptes:  iQ.  On 
pofera  debout  les  premières  gerbes  qu'on  engrangera  :  2q.  On  répandra 
fur  chaque  couche  de  gerbes,  du  fel  commun  &  pilé;  favoir,  quatre  livres 
fur  cent  gerbes:  3".  En  ferrant  le  grain  dans  le  magafin',  on  y  mêlera, 
■du  même  fel ,  demi-livre  ou  environ,  fur  cent  foixantie  ,  ou  cent  foixante  & 
dix  livres  de  grain. 

V. 

1 

En   certains  lieux  on  ne  nettaie  point  le  grain  après  l'avoir   battu, 

mais  on  le  jette  ,  pële-mele  ,  dans  le  magafin.    On  conferve  ainfi  l'épeau- 

tre  dans  fa  bourfe. 

VI. 

Ailleurs  ,  on  conferve  les  bleds  dans  leurs  épis. 

VIL 

On  a  imaginé  les  étuves  ,  les  foufflets  -,  on  donne  aux  étuves  une 
chaleur  de  quarante  à  foixante  degrés  du  thermomètre  de  Reaumur ,  ou  de 
trente  à  cinquante  degrés  de  chaleur  du  thermomètre  de  Michéli.  On 
peut,  pour  diminuer  la  dépenfe,  placer  ces  étuves  au  delfus  d'un  four.  On 
tiendra  dans  les  étuves  un  thermomètre  ,  ou  plutôt  un  pyrometre  ,  c'eft-à- 
dire,  une  barre  de  fer  ,  qui ,  en  s'alongeant,  indique  l'intenfité  du  feu  par 
le  mouvement  qu'elle  donne  à  une  aiguille  pofée  fur  un  cadran.  On 
peut  auiîi  fe  fervir  de  la  chaleur  du  four  même,  après  qu'on  en  a  tiré 
le  pain. 

VIII. 

D'autres  ont  fuivi  une  route  plus  fimple  :  nous  la  rangerons  fous 
14  articles  :  1.  Il  faut  donner  de  l'air  à  la  grange  après  la  récolte  :  2.  Il 
faut  battre  au  mois  d'Août  par  un  tems  fcc.  Le  grain  fe  bat,  fe  vanne  & 
fe  feche  mieux  :  il  n'elt  point  expofé  aux  rats ,  aux  infidélités  ,  aux  gout- 
tières ,  &c.  3  .  On  étend  le  grain  au  fortir  de  la  grange ,  dans  une  falle  bien 
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aérée ,  à  l'épaùfeur  de  deux  pouces ,  jufqu'à  ce  qu'il  réforme  en  le  faifant 
paffer  d'une  main  dans  l'autre  :  4.  On  le  crible  :  f.  On  a  préparé  des 
facs  de  triege  bien  ferrés  ,  qu'on  a  leiîivés  dans  une  force  lelTive  ,  où  l'on 
a  mis  plufieurs  poignées  d'ollers  verds  :  6.  On  remp'it  ces  facs  de  froment 
bien  criblé  ,  &  on  les  lie  fortement;  on  les  pofe  en  travers  fur  deux  che- 
valets arrondis ,  hauts  de  trois  pieds ,  &  difpofés  de  façon  que  les  rats  n'y 
puilfent  pas  monter  :  7.  Sur  deux  chevalets ,  on  peut  mettre  iix  facs  en  tra- 
vers à  un  demi-pied,  de  diltance  :  8-  Sur  les  intervalles ,  on  place  cinq  facs  , 
enfuite  quatre,  trois,  deux,  un,  ce  qui  forme  une  efpece  de  pyramide: 
9.  On  a  des  chevalets  à  proportion  de  la  place  &  du  grain  :  10.  On  ferme 
enfuite  la  fille  ou  le  magaiin  ,  &  on  intercepte  la  lumière  &  l'air:  11.  Au 
mois  de  Mai  fuivant ,    on  crible  le  grain,     &    on  en  remplit   les  facs: 

12.  Au  mois  de  Juin  ,    on  le  tranfvafe  de  même  ,    mais   fans  le   cribler,, 

13.  Au  mois  d'Octobre,  on  fait  un  nouveau  criblage  &  tranfvafage.  Dès- 
la  il  e(t  à  l'abri  de  tout  fur  les  chevalets,  où  il  refte  fans  y  plus  toucher:. 

14.  Pour  employer  ce  bled,  lorfqu'il  a  cinq  à  fix  ans  ,  on  le  lave,  juf- 
qu'a  ce  qu'il  rafle  l'eau  claire  ,   &  on  le  moût. 

.      IX. 

On   a  dit  que,  pour  conferver  le  grain ,  il  fuffifoit  de  le  loger  dans  un. 
endroit  où  l'air  &  la  lumière  ne  puifent  avoir  aucun  accès. 

X. 

Es  Pologne,  on  conferve  les  grains   en  les  laitfant  dans  l'épi  &  dans 
la  paille ,  dont  on  fait  des  meules  en  rafe  campagne  ;  mais  cette  méthode 
ne  peut   être  praticable  que  dans   ce   pays-la  :    elle  y    cil  même    Couvent 
expofée  a  bien  des  inconvéniens. 

XI. 

On  a  réuiTi  a  châtier  deux    cfpcccs  de  vers  des  greniers  par  le  moyen» 
de  la  monoyere,  71  urvettfe yfiliqim  latis.  C.  B.  On  a  attribué  aux  feuilles, 

d'hieble  la  propriété  d'éloigner  les  charanfons. 

X  1 1. 

Mr.  du  Hamel     a   imaginé  des  greniers   de  confervation   qui   ont  der 

■grands  avantages:    1".   De  renfermer  une  grande  quantité  de  bled  dans. 

plin  petit  cfpace  poifible  ,    2".    Il    ne  s'y  échauffe    point:    30.    Il  eft  à' 

ivert  d  rédations  des  rats,  des  oifeaux,  de  toute  efpece  d'iufeâe:: 

4*.  1,  i'y  conferve  aulll  longrtenu  q.uou  veuts  (ans  liais  ,    m   embarras» 
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Ce  grenier  eft.  une  efpccc  de  enifle,  où  l'on  a  ménagé  des  ouvertures  pour 
y  introduire  de  l'air  frais  par  le  moyen  des  foufrlcts  ou  du  ventilateur. 
L'inventeur  exige  deux  préparations  préliminaires.  11  faut  nettoyer  le  g:aia 
&  l'étuver. 

Observations  fur  la  conservation  des  farines, 

I. 

On  prendra  pour  règle  préliminaire  &  efTentielle ,  de  ne  porter  au 
moulin  que  du  bled  bien  fain  &  bien  fec.  On  farrera  la  farine  dans  une 
huche  bien  fermée,  ou  dans  un  tonneau  bien  couvert,  de  crainte  que  1% 
farine  ne  s'évente.  On  la  tiendra  dans  un  endroit  fiais,  mais  exempt  d'hu- 
midité.  On  ne  l'emploiera  qu'un  mois  après  qu'elle  eft  moulue. 

IL 

Quelques  perfonnes  y  mêlent  du  fcl  pile  ,  ce  qu'on  en  met  pour 
pétrir. 

III. 

La  farine  doit  être  bien  féparée  du  fon ,  parce  que  le  fon  eft  fujet 
à  aigrir. 

IV. 

On  a  indiqué  des  malTes  feches , compofées  de  fel  &  de  cumin, qu'on 
met  dans  la  huche. 

V. 

On  a  indiqué  de  jetter  parmi  la  farine ,  de  la  réfinc  de  vieux  pins  mif« 
en  poudre. 

VI. 

Le  mélange  des  farines  de  différentes  efpeces  de  grains  ,  &  les  ton- 
neaux humides  rendent  la  farine  de  mauvaife  qualité. 

VII. 

La  farine  bien  blutée,  puis  mife  &  très-foulée  dans  un  harril  bien  fec, 
que  l'on  ferme  enfuite  très-cxacloment ,  fe  conferve  plusieurs  années,  même 
fur  mer,  fans  qu'on  ait  befoin  de  la  remuer,  &  la  confervation  de  la  fa- 
rine eft  en  général  plus  aifée  que  celle  des  grains. 

TRAITE 


TRAITE 

DES  DIVERSES  SORTES 

DE   GRAINS  ET  DE  PAINS, 


COMME   AUSSI 

De  la  manière  de  faire  le  pain  ,  &  des  plantes  ou  portions  de 
plantes  qui ,  dans  un  tems  de  cherté  ,  peuvent  être  employées 
à  faire  du  pain  ,  ou  tenir  lieu ,  en  quelqu'autre  manière ,  de 
cet  aliment  néceiïaire. 

Par    D.    XAVIER    MANETTI 

Lu    dans  pluficurs  AfTemblées  de  la  Société  Impériale  de  Phyfiquc  &   de 

Botanique  ,  établie  à  Florence. 

Traduit    de   l'Italien  far  J.  E.  BERTRAND,    Profejfettr  de  Belles-Lettres 

à    Neuclhitel. 


Labor  omnia  vincit 

lmprobus ,  £?  durls  urgent  in  rébus  cgcjlas. 

VlKG.  Georg.   lib.    i. 


Tom.  I.  \  Ziz 
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TRAITE 

DU   GRAIN  EN  GENERAL, 

ET    EN    PARTICULIER 
DE  L'ART  DE  F AIRE  DU P AIN-, 

ET     DES     VÉGÉTAUX 

Qui,  fervant  comme  le  bled  à  la  nourriture  de  l'homme  ,  peu- 
vent tenir  lieu  de  pain ,  &  être  employés  à  la  place  de  cet 
aliment  néceilaire. 


L 


* 


,A  mauvaife  récolte  que  F  on  a  faite  cette  année  dans  presque  toute 
F  Italie,  de  tonte  forte  de  légumes  &  de  grains  ,  gf  particulièrement 
de  froment  ,  ma  fait  faire  plujîeurs  réflexions  ,  £f  me  fournit , 
A1ESSIEURS ,  l'occajion  de  vous  entretenir  aujourd'hui.  Je  fais 
que  vous  trouvez  unplaijir  digne  de  vous  dans  F  étude  de  la  phyjique , 

de  la  botanique  ;  je  rfignore  pas  que  vous  vous  appliquez, 
principalement  a  obferver  £5?  a  expliquer  les  phénomènes  natu- 
rels ;  c'eli  ce  qui  va  a  fait  prendre  la  rejoint  ion  de  faire  quelques 
recherches  Jur  les  différentes  ejpeces  de  grain  £5?  de  pain  (1)  qui 
font   en  ujlige  parmi    nous  ,     £f  chez    differeus  peuples.      Eu  tra- 

(1)  Sous  le  nom  de  grain  ,frumento,  en  elles-mêmes  ,  mais  dont  on  Te  fert 

on  entend  ici  non  feulement  le  fro-  rarement  pour  faire  du  pain,  bien  qu'on 

nt ,  mais  encore  toutes  les  femences  les   emploie  fouvent    pour   fervir   de 

d'autres  plantes,  qui  peuvent  être  chan-  nourriture;  on  les  cuit  &on  les  allai- 

fi  ;i  pain,  tels  que  l'orge  ,   le  feigle,  Tonne  de  différentes   manières  :  elles 

is,  le  millet,    le   bled   fanalin,  fervent  aulli  à    nourrir  le  bétail.  Tels 

l'avoine,   &c.  &c.  Le  mot  de  buulc  dé-  font  les  haricots,  la  vefee  ,  les  pois, 

1     ne  toutei  les  légumes,  toutes  les  fe-  les  pois  cliirhes,  les  lentilles  &  bcau- 

•  iccs  tariiicuics  ,    trcs-iiounilf'antes  coup  d'autres* 


vaillant  a  ce  catalogue ,  fai  cru  au  il ferait  utile  de  décrire  avec  le 
plus  grand  foin  toutes  les  produ.iions  du  règne  végétal ,  qui  font 
prefqu'uufp  bonnes  que  le  grain  ,  £f  qui  peuvent ,  au  défaut  de  pain , 
fervir  de  nourriture.  Ou  conviendra  fans  peine  ,  que  des  couuaij- 
fances  de  cette  nature  ne  jont  pas  feulement  propres  à flatter  la  curio- 
Jité  des  amateurs  de  l'hijloire  naturelle  ;  on  fent  oj? elles  peuvent  con- 
tribuer ,  dans  des  teins  de  cherté ,  a  Futilité  publique.  Alon  travail 
fera p'us  généralement  utile  ,  fi  -vous  daignez  ,  MESSIEURS  ,  le 
perfetlionuer  par  vos  lumières  fupérieures.  fofe  attendre  cette  j a- 
veur  de  votre  amour  pour  les  lettres.  Cejl  pour  ï "obtenir ,  cefl 
■pour  étendre  mes  conuaiffauces  par  les  vues  que  vous  daignerez  me 
communiquer  ,  que  f  ai  formé  le  deffein  de  vous  dérober  quelques 
mqmens  ,  £ff  de  vous  propofer  ce  que  je  peufe  fur  cette  matière. 
Chaque  particulier  ,  tous  les  amateurs  de  la  faine  phyflque  ,  doi- 
vent s'iutérefler  a  ce  travail  ;  leur  propre  avantage  £f  celui  de 
l'état  les  y  invitent  également.  Cefl  pour  moi  une  nouvelle  raijou 
dW'pérer  que  j  aurai  le  bonheur  ,  jiuon  de  fat  isf aire ,  au  moins  d  ex- 
citer l'attention  d'une  Société  telle  que  la  votre. 
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SECTION    L 

Du  froment  £?  de  fes  différentes  efpeces, 

Ar  ce  mot  grano  ,  froment ,  on  entend  ,  fuivant  nous  ,  la  meilleure  cfs 
toutes  les  efpeces  de  grain:  cette  dernière  dénomination  ,  grain,  (frumentumj 
comprend  un  grand  nombre  de  plantes  différentes ,  &  en  particulier  les  légu- 
mes. Les  Latins  appelaient  le  froment  tritïcum  ,  à  trituran  io  ,  parce  qu'a- 
vant que  les  hommes  puiifent  l'employer  à  leur  nourriture,  il  faut  !e  bat- 
tre ,  &  enfuite  l'écrafer  entre  les  meules  d'un  moulin.  Le  mot  latin  fi-Um 
mention,  dérive  de  frueniio ,  parce  que  les  hommes  en  joui. .eut,  ou  en 
font  ufage.  La  plus  grande  partie  des  peuples ,  fôit  qu'ils  habitent  des  pays 
chauds,  tempérés  ou  froids,  ont  le  bonheur  de  voir  croître  chez  eux  cette 
plante  Ç\  utile. 

Cette  matière  importante  a  été  traitée  jufqu'ici  par  les  Botaniites 
d'une  manière  trop  générale.  I's  n'en  eut  parlé  qu'en  parlant;  ce  qu'ils  en 
ont  dit  n'avait  aucun  rapport  avec  les  connaiilances  pratiques  du  labou- 
reur :  &  fi  les  cultivateurs  ont  halardé  quelques  idées  fur  ce  fujet ,  ils 
ne  l'ont  fait  qu'imparfaitement;  ils  Semblent  avoir  mis  de  côté  la  feience 
des  Botaniites.  Ainlî ,  en  entreprenant  ce  traité,  j'ai  jugé  convenable  d'en- 
trer dans  le  plus  grand  détail  ,  finort  fuf  toutes  les  plantes  dont  j'amai 
occafion  de  parler,  au  moins  fur  le  froment ,  qui  e(t  le  plus  excellent  de  tous 
les  grains.  Je  ne  me  bornerai  pas  a  indiquer,  d'après  les  plus  célèbres 
Botaniites,  les  principaux  caractères  du  genre  &  des  efpeces  particulières  ;, 
je  rapporterai  leurs  différentes  dénominations  &  leurs  noms  généraux-;  &, 
afin  qu'on  les  comprenne  mieux  ,  je  rappellerai  les  opinions  des  diiiérens 
auteurs  ,   &   en  particulier  des  anciens  qui  ont  traité-  'e  même  filjet. 

LES  caractères  génériques  du  froment',  nommé  tritïcum  far  les  Bota- 
niftes  latins,  confident  en  deux  petites  goufles  ovales,  qui  contiennent 
ordinairement  trois  fleurs.  Chacune  d'elles  eft  formée/de  deux  pelli- 
cules ,  auiu*  longues  que  les  gbufTes,  &  prcfquc  de  même  grandeur;  celle 
qui  e(t  dans  la  partie  extérieure  eft  plus  relevée  ,  tandis  que  L'autre  cil 
plus applatie  par  le  bas.  Le  grain  de  froment  eit  ovale  ,  formant  une  efpece  de 
quarré  plus  ou  moins  long,  cmoutfé  par  les  deux  bouts  ,  convexe  d'un 
•ipp'.nti  &  évide  de  l'autre  iu*ns  toute.fa  longueur; 
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DES  DIFFERENTES  ESPECES  DE  FROMENT 
SUIVANT  LE  SYSTEME  DE  LINNÉ.  (2) 

4 ^ 


Première    espèce. 

xL^LjsL St I VUM,  froment  d'été ,  trit'icum glumis  ventricofis ,  glabris  imbricatis ,  arif- 
/irm;BAUHiN  (3),Theophraste  &Dioscoride  l'appel  1  en t<£y?/v«Wi  d'autres 
Botaniftes.  lui  donnent  le  nom  de  trimeftre  ,  parce  qu'il  parvient  à  fon  entière 
maturité  trois  mois  après  qu'il  a  été  femé.  Les  Grecs  l'appellaient  fita- 
fiios ,  comme  nous  le  voyons  dans Gallien.  Columelle  en  fait  la  troi- 
sième efpecc  du  filigo  '.  dans  ToURNEFORT,  c'eft  le  triticum  arijlis  circwnval- 
latitm  ,  &c.  fpec.  3.  On  peut  confulter  ces  auteurs.  Dans  quelques  contrées  de 
l'Italie,  ce  froment  s'appelle  ninrznolo  &  marzuolhio  ,  parce  qu'on  le  ferrie 
au  mois  de  mars.  Dans  d'autres  lieux,  on  le  nommé  vernello ,  parce  qu'on 
le  met  en  terre  au  printems.  En  français,  il  porte  le  nom  ùc  froment  de  mars  , 
&  de  bhél  rouge,  parce  que  les  grains  font  de  cette  couleur.  Les  cultiva- 
teurs font  grand  cas  de  cette  efpcce  de  froment ,  parce  qu'ils  y  trouvent  leur 
avantage  ,  fur-tout  lorfqu'il  arrive  quelque  contretems  à  cette  autre  forte 
que  l'on  feme  en  automne,  &  qui  elt  bien  plus  fujette  à  être  endommagée 
par  les  pluies  abondantes  qui  fuivent  pour  l'ordinaire  le  tems  des  femail- 
les.  Cette  efpece  de  froment  de  mars  aime  fur- tout  les  pays  de  montagnes. 
En  Tofcane  ,  on  le  cultive  principalement  dans  le  Cofentin  (4)  &  fur  les 
montagnes  des  environs  de  Piltoïa.  Chaque  plante  ne  porte  qu'un  épi , 
mais  il  eft  très-long ,  avec  une  longue  barbe  &  des  grains  arrondis. 


(2)  CaROLI  LlNNiEl  fpccicsplantarum  : 
Ed.  fecunda  aucta ,  Hblmiaé,  1762  ,  2  vol. 
in  -  8°. 

(?)  Quand  nous  nommons  fimplement 
Bauhin ,  ou  que  nous  le  désignons  pur  ces 
deux  lettres  G.  B.  nous  entendons  le  célè- 
bre Gaspard  Bauhin  ,  &  fon  ouvrage  in- 
titulé   Pinax    Thcatri   Botanici.     Si  nous 


avions  deflein  de  citer  quelqu'autre  ouvrage 
de  cet  écrivain  ,  ou  le  livre  publie  par  fon 
frère  Jean  Bauhin  ,  fous  le  titre  de -H  if. 
toria  plantarum  ,  en  ?  volumes  in  folio  , 
nous  ne  manquerions  pas  d'en  faire  une 
mention  expreile  ,  pour  éviter  la  confufion. 
(4.)  Petite  contrée  dans  le  territoire  de 
Florence  ,  à  la  fource  de  l'Àrno. 
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Seconde    espèce. 

Hybernum  ,  froment  d'hiver  ,  triticum  ghmiis  ventricojis ,  îevîbm ,  imhr:- 
catis  ,  /■  buiuticis.  Gaspard  Bauhin  le  nomme  triticum  hybernum  arijlis  carens  : 
Jean  BAUHIN  ,  triticum  vulgare  ,  glwnas  triturando  déponent  :  DODONÉE  & 
Montanus  ,  triticum  femejlre  ,  parce  qu'il  faut  fix  mois  pour  qu'il  parvienne 
à  fa  maturité  :  Lobel  ,  Jiligo  fpicà  mnticà:  Coliîmelle,  fuivant  DodonÉE, 
dans  l'édition  fianqaife  ,  robus ,  ce  qui  lignifie  un  grain  parlait,  pelant, 
&  préférable  à  tous  les  autres.  Mais  le  même  Dodonee  ,  dans  l'édition 
latine,  &  avec  lui  d'autres  auteurs ,  appellent  r-biu,  une  efpcce  différente, 
comme  nous  le  verrons  plus  bas  ,  qui  tire  fon  nom  de  rubens  ,  parce 
cjue  non  feulement  les  épis ,  mais  encore  les  grains  tirent  fur  le  rouge. 
Le  froment  d'hiver  ell  appelle  en  Italie  gentile  :  on  eîi  diftingue  deux  ou 
trois  fortes,  dont  l'une  ,  qui  produit  des  épis  &  des  grains  blancs  ,  porte  ,  à 
caufede  cela,  le  nom  de  gentil  bianco  ;  une  autre  ,  dont  les  grains  &  les  épis 
font  rouges  ,  s'appelle  gentil  rojjo  ;  &  dans  le  royaume  de  Naples,  b'iondella  ; 
zn£n  il  y  en  a  une  efpcce  ,  qui  a  des  épis  blancs  ,  mais  dont  les  grains 
font  extérieurement  rouges,    c'elt  ce  qu'on  appelle  calbigia. 

Le  Jiligo  ,  le  granum  filigineum  des  anciens  ,  nommé  par  VarRON  & 
Columelle  -,  Jiligo  ;  par  d'autres,  fandalum  ;  &  par  les  Grecs,  olyra ,  paraît 
être  une  variété  de  cette  efpece.  Il  ell  probable  que  c'eft  la  première  forte 
que  nous  venons  d'indiquer  fous  le  nom  de  gentil  bianco  ,  c'eit  le  bled  blanc 
des  Français.  Cesalpinus  dit  que  dans  les  terres  humides  ik  maréca- 
geufes  d'Arezzo  ,  il  y  a  une  efpece  de  froment  fans  barbe  ,  dont  la  cou- 
leur cfl  fort  blanche.  Les  habitans  du  pays  le  nomment  calbigia  ;  &  l'au- 
teur que  nous  venons  de  citer  croit  que  c'eil  le  Jiligo  des  anciens,  que 
Pline  nomme  tritici  de/icia.  La  chofe  n'elt  pas  abfolument  hors  de  doute  j 
on  aura  bien  de  la  peine  à  décider  cette  quedion  ,  parce  qu'il  y  a  plulîeurs 
efpcces  de  froment,  dont  on  peut  tirer  un  pain  très-bon  &  très-blanc. 
D'ailleurs  on  trouve  en  Italie  une  efpece  de  froment  qui  porte  le  même 
nom  ,  indiqué  par  CES  ALPIN,  bien  qu'il  n'ait  pas  les  carnéteres  obfervés  par 
cet  auteur.  On  cultive  cette  efpece,  auifi  nommée  calbigia  ,  dans  un  ter- 
roir bien  différent  des  terres  marécageufes  d'Arezzo.  Kl  le  croit  dans  les 
plaines  de  ValdartiO  difopra  ,  &  dans  les  contrées  montueufes  de  la  baronnie 
de  Trappola.  Elle  y  réulîit  fort  bien;  fon  grain  n'clt  pas  blanc,  &  très- 
I  ne,  comme  CesaXFIJN US  le  décrit;  îi  tient  le  milieu  entre  le  blanc  &  le 
rou;;e,  &  on  peut  dire  qu'il  clt  plutôt  rougeàtre.  Ain fî  il  rcflemblc  allez 
a  la  troifieme  lorre  de  froment   dont  nous   avons   parlé    plus   haut  ,   &  qui 

clt  pommée  dans  le  catalogue  du  jardin  de  Chclfea,   triticum  hybernum  , 
l  ,-//.    /.  \  t  a  a 
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fpicà  albicante ,  granis  rubefcentibur.     On  ajoute  que   cette  efpece  fait  un  pain 
cho i Ci  ,    &  aulîi  blanc  que   l'on  en  puiiie  jamais  tirer  d'aucune  autre  forte 
de  froment  blanc.     On  obferve  même  que  le  froment  à'  Arezzo  n'approche 
pas  pour  la  qualité  ,  dugentile  ai  Se/lo.     Comment  concilier  de  pareilles  aler- 
tions 'i  Je  vais  eifayer  d'en  dire  mon  opinion.   Le  culbigia  de  Cesalpin  n'ell 
autre  chofe  que  notre  gentile  ,    avec   des  épis    &  des    grains  blancs  ,    que 
l'on  cultive  dans  le  quartier  de  Se/h  ,  &  qui  eu:  exactement  le  même  que  le 
pligo  des  anciens.     Ce  qui  prouve  la  véricé  dé  cette  conje&ure,  c'elt  le  nom 
de  culbigia  roffù ,   que  quelques  perfonues  du  pays  tfArezzo  donnent  au  tro- 
metit  que  nous  avons  nommé  gentil  rojf)  ,  qui    n'ell  qu'une   efpece    bâtarde 
du  premier.     Il  parait    d'ailleurs  que    cette    efpece  doit  dégénérer  dans  ce 
pays,  parce  que  l'agriculture  y  ell  tellement  négligée  ,  que  toute  forte  de 
grain  y  elt  beaucoup    inférieur  à  celui  que  l'on  cultive  dans   le  voilinage. 
C'elt  l'effet  ordinaire  que    produit  la  négligence  de  l'agriculture.     Un  ha- 
bile cultivateur  de  ma   connaùfance  en  a  lait  l'expérience.     En  faifant  tra- 
vailler avec  foin   le    même  terrein   ,    &   eu  choilhfant  bien  les  femences  , 
il  a  recueilli  du  froment  aulîi  beau  qu'on  puilfe  le  délirer  ,    &  avec  lequel 
on  a  fait  du  pain  qui  ne   cédait  rien  à  celui  qu'on   aurait  pu   tirer  du  plus 
beau  grain  de  Sejlo.     On   voit  donc  clairement  que  les   diverfes  qualités  & 
les  variétés  du  froment  font  l'effet  du   terroir  &  de   la   culture  :    fi   on  le 
feme  dans  un  terroir  différent,  &  fi   l'on   fuit  une  méthode  différente,  il 
ne  laut  que  bien   peu  de  tems  pour  le  voir  changer  en  bien  ou  en  mal. 

Ces,ylpinus  allure  aulli,  qu'il  a  fait  cette  obfervation  fur  le  calbigia. 
Il  dit  au  42.  chap.  du  IV".  livre  ,  qui  traite  des  plantes  ,  que  cette  forte 
de  froment  peut  changer  totalement  en  moins  de  deux  ans  ,  quand  on  le 
tranfporte  dans  un  autre  terroir  &  dans  une  autre  contrée.  On  peut  en- 
core prouver  par  le  gentile  bianco  ,  que  l'cxpofition  &  la  différente  qualité 
du  terroir  contribuent  beaucoup  à  la  qualité  du  froment,  puifque  le  grain 
de  cette  efpece  qui  croit  dans  le  territoire  de  Sejo  ,  furpalfe  de  beaucoup  ce- 
lui qui  croit  dans  les  environs  ,  quoique  la  femence  foit  la  même.  Le 
terroir  de  Sejto  n'eft  pas  précifément  des  meilleurs  ,  mais  il  cil  expofé  au- 
midi,  au  pied  de  la  montagne  de  Afurello  ,  &  il  cft  coupé  de  plulîcurs  ca- 
naux. Au  relie  cette  efpece  de  froment  ell  la  même  que  quelques  botanistes 
©nt  nommée  triticum  hybermun  fpicis  &  granis  albis.. 

Troisième   espèce. 

Turgidum  ,  froment  groiîier  ,  avec  ou  fans  barbe  :  triticum gîumis  ven~ 
trkofis ,  vi/lofis ,  itwriçatis,  obtufu,  Mo  ri  son,  dans  ib  11  hiltoirc  des  plantes , 
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l'appelle  triticum  fficà  villofù  ,  qtuuhratà,  breviore  &  turgidiore.  C'eft  pro- 
bablement legrano  deffe Maremme  des  Italiens,  qu'ils  nomment  auiTi  audriolo. 
Suivant  moi ,  ce  n'eft  qu'une  variété  du  grojjb  commune,  vulgairement  ap- 
pelé ravmcfe  ,  touchant  lequel  on  peut  confuiter' Tournefort,  dans  fa 
quatrième  efpece.  Pour  l'ordinaire,  il  porte  des  épis  courts,  épais,  égaux 
&  barbus  ;  les  grains  font  d'un  jaune-pâle  ,  quelquefois  un  peu  rougeà- 
tres ,  fuivant  la  nature  du  terrein  ;  ils  fe  féparent  facilement  lorfqu'on  les 
bat.  Il  femble  qu'il  n'eft  pas  fort  différent  de  celui  que  Bauhin  appelle 
hexaftichnm ,  Ci  ce  n'eft  que  les  épis  portent  fix  rangs  de  grains  ,  «Se  qu'il 
foifonne  davantage  s  ce  qui  varie  fuivant  les  faifons,   le  climat  &  l'expoiition. 

Quatrième  espèce. 

Polonicum,  froment  de  Pologne,  ou  triticum  càfycibus  bifloris  midis , 
f.ofcidis  lovgijjimè  ariftatis  ,  racheos  dentibus  barbatis.  Morison  l'appelle 
triticum  mctjus  longiore grann ,  glumis  foliaceis  inclufo ,  Vohniœ  di&um.  Pi.UKENET, 
Ray  &  Miller  fuivent  à-peu-près  les  mêmes  dénominations.  Comme  la 
peau  qui  couvre  le  grain  eft  allez  grolfe  dans  cette  efpece  ,  &  qu'elle 
conferve  jufqu'à  fa  pleine  maturité  tin  verd  allez  femblable  à  celui  des 
feuilles,  on  l'a  nommée  pour  cette  raifon,  feuillue,  fuliacea.  Morison  croit 
que  c'eft  le  triticum  femine  oblongn  de  Gaspard  Bauhin  ,  &  le  fpeciofum  grano 
ob'ongo  de  Jean  Bauhin  ;  cependant  il  y  a  quelques  caractères  aiTez  dirférens  , 
&  qui  annoncent  que  cette  forte  n'eft  qu'une  variété  du  froment  de  Pologne. 
On  peut  voir  à  ce  fujet  la  huitième  efpece  de  Tournefort. 

Quelques  auteurs  font  mention  d'une  efpece  de  froment  qui  mûrit 
dans  l'cfpace  de  deux  mois  ,  &  d'une  autre  à  qui  il  ne  faut  que  quarante 
jours  pour  atteindre  fa  pleine  maturité.  Le  premier  doit  avoir  été  connu 
dansl'Achaïe,  qui  eft  aujourd'hui  la  Livadie  &  la  Romclie;  l'autre  croif- 
fait  ,  a  te  qu'on  prétend  ,  dans  l'iflc  d'Eubée  ,  aujourd'hui  Négrenont. 
On  a  de  bonnes  raifons  de  foupeonner  que  ce  froment  ,  qui  eft  d'ailleurs 
peu  ou  point  connu,  eft  le  même  que  le  froment  de  Pologne,  que  nous 
nommons  grauo  pohmeo.  Croiflant  dans  un  terroir  fertile,  &  qui  lui  con- 
nt,  il  prend  ion  entier  accioilfement  dans  l'cfpacc  d'environ  quarante 
jour-,,  comme  j'ai  eu  occafion  de  fobferver  moi-même.  J'en  ai  femé  plu- 
sieurs fois  dans  nos  jardins  de  Florence,  comme  l'on  feme  d'ordinaire  le 
froment  d'hiver  ,  &  il  n'a  jamais  réuiTi  ;  mais  loifquc  je  l'ai  lemé  en 
avril  ,  même  fur  la  fin  du  mois  ,  comme  j'ai  fait  cette  année  ,  il  a 
mûri  en  quarante  -  neuf  jours  ,  en  forte  qu'il  fut  moillonné  quin/c  jours 
avant  l'autre  :    fi  nous  avions  fait  cette  cnucpriie  en  grand  ,    cela  aurait 
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pu  nous  être  d'une  grande  utilité  dans  la  difette  que  nous  avons 
éprouvée  cette  année.  Je  ne  dois  cependant  pas  omettre  que  la  bonne  cul- 
ture &  les  arrofemens  fréquens  peuvent  avoir  contribué  au  bon  fuccès 
de  mon  expérience.  Le  grain  ell  extérieurement  rougeâtre;  au  dedans  il 
eit  très-blanc  ,  médiocrement  léger  ,  mince  ,  long  &  triangulaire  ,  avec 
une  ouverture  large  &  profonde  au  milieu.  Les  épis  font  pour  la  plupart 
fort  longs,  &  d'un  jaune- pâle  î  ils  contiennent  pour  l'ordinaire  quarante  à 
cinquante  grains.  Comme  on  n'en  avait  femé  qu'une  très-petite  quantité, 
uniquement  pour  faire  une  épreuve  ,  on  n'en  a  pa-s  allez  recueilli  pour  en 
faire  du  pain. 

Cinquième  espèce. 

Spelta,  épeautre  ,  ou  faufle  épeautre,  en  allemand//^  ,  ou  dtmeketz 
triticum  calycibiis  tunicatis  ,  quadrifloris ,  jhfculis  arijtatis  htrmaphroditis  ,  inter* 
medio  )ieutro  :  Bauhin  ,  zea  dicoccos ,  ou  fpelta  major.  Quelques-uns,  comme 
Mr.  de  Sauvages  ,  dans  fou  catalogue  des  plantes  de  Montpellier,  l'ont 
indiqué  comme  une  efpecc  d'orge.  En  Italie  on  le  nomme  en  divers  lieux 
orzuola  r  &  dans  quelques  autres  quartiers  de  la  Lombardie  ,  a/ga. 
Theophraste,  Dioscoride,  Galien,  Brumfels,  Cordin,  Loni- 
CERUS  &  d'autres  ,  lui  ont  donné  le  nom  de  zea  ,  du  grec  Zxu ,  je  vis, 
parce  qu'on  eftime  que  cette  efpece  cit  celle  dont  les  hommes  ont  d'abord 
tiré  leur  nourriture.  Autrefois  on  la  nommait  auifi/ar,  &  dans  la  fuite 
aàor  Scfemen  adorcttm.  On  en  feme  peu  en  Italie,  &  on  en  fait  rarement 
du  pain,  mais  on  s'en  fert  pour  engraitfer  la  volaille.  Mathiole  l'ap- 
pelle zta  dicoccos  ,  parce  que  les  grains  croiifent  deux  à  deux  &  forment 
ainfi  un  double  rang.  Cette  efpece  produit  plufieurs  tuyaux  fortant  d'une 
même  racine,  qui  font  plus  bas  que  le  froment  ordinaire,  mais  plus  hauts 
que  l'orge.  Le  grain  eu:  long,  avec  le  dos  fort  élevé;  fa  couleur  tire  fur 
le  rouge;  on  le  met  fur  le  moulin  pour  le  féparer  de  la  balle.  L'épi  croit 
quelquefois  fans  barbe >  on  le  feme,  fi  l'on  veut ,  mêlé  avec  le  froment 
ordinaire.. 

Sixième   espèce. 

MoNOCOCCUM  ,  épeautre  :  triticum  involurris  miijloris  ,  floribus  arîjla~ 
tis ,  j'picâ  dijtichâ  :  Bauhin  ,  zea  briza  ,  Jive  monococcot  germamca  :  Tourne- 
PORT,  hordeum  dijtichum  ,  fpica  nitidh  ,  zea  Jeu  briza:  Mattioli  ,  zea  fi m- 
flue  :  Cesalpinus  ,  Jpeita  j  d'autres  l'appellent  fpelta  minore:  dans  la  Tof- 
cane  ,   on  lui  donne  communément  le  nom  de  fpelta  ,    ou  fpelda.    Cette 
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efoece  eft  plus  commune  &  plus  connue  que  celle  dont  on  vient  de  parler 
dans  l'article  précédent.  Dans  dirterens  quartiers  de  l'Italie,  on  la  nomme 
firra,  ailleurs  on  dit  iimplement  biaâa.  On  croit  que  les  anciens  qui  lui 
ont  donné  le  nom  de  fpslta,  l'ont  ainfl  nommée,  parce  qu'elle  n'a  qu'une 
ligne  de  grains ,  &  que  Ton  épi  eft  fort  uni ,  du  mot  peltct  ,  qui  lignine 
un  petk  bouclier.  D'autres  botaniftes  ,  mais  d'entre  les  modernes  ,  l'ont 
appelle  friimentum  barbatum,  a  caufe  de  la  grande  quantité  de  barbe  dont 
les  épis  font  chargés ,  &  far  veumcuhon  ,  ou  mieux  ,  verniculum  ,  comme 
l'a  dit  Colonne,  parce  qu'il  a  cru  que  c'était  le  far  naturel  &  ordinaire 
que  l'on  ne  feme  pas  feulement  en  automne  ,  mais  encore  au  printems  , 
fur-tout  dans  les  pays  chauds ,  tels  que  l'Italie*  Dans  les  contrées  montueu- 
fes  d'Allemagne  ,  on  le  feme  en  automne,  &  on  le  recueille  plus  tard  que 
l'autre  grain.  L'épi  eft  plus  fin,  plus  court  &  plus  applati  que  celui  de 
l'efpece  précédente,  la  paille  eft  plus  mince  &  plus  courte.  Le  grain  eft 
comme  celui  de  l'orge  ,  blanchâtre,  &  tirant  quelquefois  furie  rouge;  on 
ne   peut  le  féparer  de  la  balle  qu'en  le  mettant  fous  la  meule. 

Les  anciens  fe  fervaient  de  ce  grain  pour  faire  leur  bouillie  à  l'orge , 
qu'ils  nommaient  crimmim.  Ils  y  mettaient  quelquefois  de  la  farine,  &  fou- 
vent  du  bled  égrugé  ,  ou  du  malt.  Cette  bouillie  fut  en  ufage  pendant 
tres-long-tems  ,  avant  que  l'art  eut  inventé  le  pain.  Cette  efpece  eft  plus 
nourrilfantc  que  l'orge  j  quand  on  en  veut  faire  du  pain  ,  on  y  ajoute 
d'autre  grain. 

Septième  espèce.  (5) 

T  F  S  F.  L  LU  M  ,  ou  triticum  culycibus  fubqiiadriflnris  ,  ûofciiUs  mut  ici  s ,  acatis , 
foHis  fttaceis  :  Hauhin  ,  crame»  loUaceum  minus  rfpicâ  jimplici  :  Morison  ,  gra- 
men  loliaceum  ,  foins  &  fpicis  tenuijjhnis.  Cette  plante  s'élève  à  la  hau- 
teur d'un  palme  ;  elle  a  un  épi  fort  délié  :  elle  croit  abondamment  aux 
environs  de  Montpellier,  &  elle  appartient  à  la  claife  des  herbes. 


Le*  quatre  dernières  efpeces  ,  de- 
puis la  feptieinc  a  la  dixième  ,  ne  devraient 
pas    être    comptées    parmi    les  graûlf.     I 

*  proprement  des  herbes  ,   qui ,  dans  le 
V;mt  de  la  fleur  ,   reffemblenr ,  à  qvelqu 

.  :u  froment.  C'elt  à  caufe  de  ces 
car  -       ju'on   a  mettre 

dant   la   clallc   du  tutiLUin,   quoiqu'un  ne 


puiiïe  faire  aucun  ufage  de  leurs  grains, 
comme  de  celui  du  froment ,  puifqu'ils  ne 
renferment  point  de  farine.  Les  efpeccs  rap- 
portées à  l'article  8  &  à  l'article  o  devaient 
entrer  dans  l'énumération  que  l'auteur  s'é- 
tait propofée  ;  mais  elles  auraient  été  mieux 
;:illein  ,  fil  il  le.  y  Eût  reparaître  ,  comme 
nou«  le  verrous. 
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Huitième   espèce. 

JUNCEUM  ,  ou  trîticum  calycïbv.s  tunicatis ,  quinquefloris  ,  /o/z/V  involutïs  : 
Bauhin  ,  gramen  angujiifolium ,  fpicâ  tritici >  tnitfiea  fimiti.  Le  même  auteur 
nomme  auifi  cette  efpece  ,  dans  lou  ouvrage  intitulé  Piuax  ,  &c.  prod. 
18,  gramen  arundinaeewn *  Jpioâ  triticen.  Lobel,  dans  ion  catalogue  des  her- 
bes ,  (6)  l'appelle  gramen  frumentarium  triticeum  &  Jrgetale.  Elle  croit  fur- 
tout  dans  les  pays  fablonneux  de  l'Europe  méridionale  &  dans  le  levant. 

Neuvième  espèce. 

Repens  ,  trainafle  ;  en  allemand  ,  quecke ,  trîticum  cafycibus  fubulatis , 
trifloris ,  acuminatis.  LlNNÉ  ,  dans  fa  Flora  Laponica ,  nomme  cette  herbe  , 
ainfi  o,ue  d'autres  auteurs,  trîticum  radice  repente  ,  foliis  viridibus  : Bauhin 
&  ScHEUCHZER  ,  gramen  caninum  arvenfe ,  ou  gramen  Diofc&ridis  &  offici- 
ttarum.  Elle  croit  abondamment  dans  prefque  toute  l'Europe  j  elle  rampe 
&  fc  multiplie  beaucoup. 

Dixième   espèce. 

Marïtimum,  ou  trîticum  calycibut  multifloris ,  fiofeulis  ntucromtis ,  fpicà 
rarnofâ  :  Bauhin  ,  dans  Ion  l'iuax  ,  l'appelle  gramen  maritimum  paniculâ 
Joliaceâ  j  &  dans  le  Théâtre  des  plantes ,  gramen  maritimum  paniculâ  rarnofâ. 
Cette  plante  croit  principalement  fur  les  bords  de  la  mer,  en  France  & 
en  Angleterre. 

(-6)  Advcrf.  p.  462, 
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§.  IL 
DIFFERENTES    ESPECES 

De  froment ,  fiiïvam  Mr.   DE  Tournefort  ,  dans  fin  ouvrage 
intitulé  y  INSTITUTIONS  REI  HERBJRUE. 

Première   espèce. 

TP 

-&  Riticum  hybernum  ,  ariftis  carew.  G.  B.  froment  d'hiver  ;  en 
allemand  ,  wintenveizen  ;  en  Italien  ,  gentile.  Quelques  botaniftes  ont  indi- 
qué plufeurs  variétés,  que  l'on  peut  voir  dans  la  féconde  efpece  de  Mr.  de 
Linné.  L'efpece  fuivante-,  qui  eft  la  féconde  de  TourneïïoRT,  n'eil  qu'une 
variété  de  celle-ci, 

Seconde  espèce. 

Silicinel'M  ,  G.  B.  froment  blanc  d'hiver  ;  en  allemand,  weiferyviu* 
termeizen  ;  Ray  ajoute  ,  J'pic/i  &  granis  a/bis.  Varron  ,  Columelle  & 
Pline  le  nomment  filigo.  Cesalpinus  dit  que  c'eft  tritici  genus  candi- 
iijftttttm.  Ce  n'eit  pas  autre  choie  que  le  gentil  bianco  des  Italiens  ,  fur- 
tout  s'il  croit  dans  une  bonne  terre,  comme  celui  des  plaines  de  Sejio , 
qui  eft  tres-blanc  &  propre  à  faire  d'excellent  pain.  MORISON  indique 
une  variété  de  cette  féconde  efpece,  dont  les  épis  ont  de  la  barbe  j  c'cll 
la  même  plante  que  Fakkinson  appelle  triticum  atijtis  mtenitum-,  8c  les  Ita- 
liens ,  btanchetto  &  chiiteBa. 

Troisième  espèce. 

Abistis   circimrvallutwn ,    granit  £«f  ffkis  rubentibus  ,   glimiis  levibus  & 

Yidtntibui  ,   Ray.     C'eft  le   froment  d'été  ;     en    allemand  ,  fommerweizetr. 

unes  le  nomment  tout  Simplement  »  ajlivwn  j  &  les  Italiens  > ntarzuolo. 

I  peut  voir  la  première  efpece  de  Linné,  que  j'ai  rapportée  plus  haut, 

(^_U  ATHIEMÏ    ESPECE. 

A  p  rsTATUM  fpick  Maxim  à  cinericià  ,  glutoit  bhfiitis ,  Rav.      Gros  froment 

gue  barbe  î  en  allemand,   rawMtr  barvwwm,    C'eft  peut-être  le  même 
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que  Jean  Bauhin  appelle  triticum  cinereum  maximum,  arijlis  donatunt , 
trituration  glumai  déponent \  ç$  Mokison,  triticum  fpicâ  villofà  ,quadratây 
lungiore.  Il  parait  que  c'eft  le  même  que  le  gran  groffb  commune  ,  com- 
munément appelle  par  les  Ita'iens,  ruvunefe  ,  dont  la  tige  cft  fort  haute, 
les  épis  très- longs  ,  la  barbe  fort  rude,  &  tirant  fur  le  noir  lorfqu'il  ap- 
proche de  fa  maturité.  Le  grain  eft  au  dehors  d'un  jaune-pàle  ,  mais  au 
dedans  il  cft  fort  blanc;  il  fe  fépare  très-facilement,  lorfqu'on  veut  le 
battre.  Lorfque  ce  froment  eft  bien  féparé  du  fon  ,  il  donne  un  excel- 
lent pain  de  ménage,  très-favourcux  ;  il  réuiîlt  dans  des  terres  grades  & 
dans  des  pays  de  plaine  ,  comme  aux  environs  de  Florence;  on  a  fouvent 
tenté  d'en  {emer  dans  la  Maremme  du  Sienuois  ,  mais  il  n'a  jamais  pu  s'y 
foutenir  au-delà  d'un  ,  &  tout  au  plus  de  deux  ans.  Cependant  on  y 
feme  la  troifiemee  çlpece  de  LiNiNÉ>  qui  y  rculTit  allez  bien,  &  que  l'on. 
somme  audriolo. 

Cinquième  espèce. 

Rufum  grano  maximo,  G.  B.  L'auteur  de  Vhijloire  de  Lyon  &  Jean 
Bauhin  croient  que  c'eft  \e  far ,  ou  Vadoreum  des  anciens.  On  cultive 
lur-tout  cette  efpcce  de  froment  en  Angleterre  ;  mais  on  ne  l'emploie  pas 
à  faire  du  pain  ,  qui  n'eft  pas ,  à  beaucoup  près  ,  aufïi  bon  que  lorfqu'on 
le  fait  de  diverfes  autres  efpeccs  de  grain.  Les  Anglais  en  Font 
une  forte  de  gruau  pour  la  foupé  ,  &  pour  une  bouillie  qu'ils  trouvent 
nourriilante  &  de  bon  goût.  En  Italie  on  l'appelle  grano  duro  grojfo ,  & 
on  s'en  fert  pour  la  cuifine  &  pour  divers  potages.  Depuis  quelques 
Années  on  cultive  autîi  cette  forte  de  grain  en  Tofcane  ,  dans  les  terres 
qui  lui  conviennent  ,  tel  qu'cll  le  penchant  des  collines.  L'expérience 
a  montré  que  cette  expodtion  lui  eft  tres-favorable  &  qu'il  y  réufTit  bien. 
Mais  il  faut  obferver  de  le  femer  plutôt  que  le  froment  ordinaire  ,  & 
changer  fréquemment  de  femeucc  ,  parce  qu'il  dégénère  &  s'abâtardit  au 
bout  de  quelques  années.  La  balle  eft  rude  &  groiliere  ,  mais  l'épi  n'a 
point  de  barbe.  Il  y  a  cependant  quelque  différence  pour  la  couleur  entre 
!e  grain  de  cette  efpcce  qui  croit  en  Italie  ,  &  celui  qu'on  y  tranfporte 
par  mer,  de  divers  pays.  Celui  qui  vient  de  l'étranger  eft  plus  rougeâtre; 
mais  pour  la  cuiûne  &  pour  faire  des  pates  connues  fous  le  nom  de  ver- 
micelli  ,  celui  qui  croit  en  Italie  eft  préférable  ;  tel  eft  entr'autres 
celui  qu'on  recueille   clans  le  territoire  de  Bargo  &  de  Monte-Carlo. 

Le  grava  duro  minore  elt  communément  employé  pour  faire  de  la  fleur 
de  farine.    Touiinefqrt  en  fait  fe  onzième  cfpecc ,  ik  en  donnant  la  deferip- 

tion  ? 
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tion  .  cet  auteur  fait  mention  de  hfemoule.  Il  eft  probable  que  cette  cin- 
quicme  efpecé  de  Tournefort  appartient  à  la  troisième  de  Linné  ,  & 
qu  elle  îveft  qu'une  variété  du  triticum  îurgidum. 

S  I  X  I  E  M  E    E  S  P  E  C  E.     (7) 

Triticum  rufitm  bexaftiebon  de  Bauhin  ,  que  l'auteur  de  Vhifwire  de  Lyon 
nomme  tritici  rvji  geims  aliud  ,  n'eft  probablement  qu'une  variété  des  trois 
efpeces  précédentes  ,  qui  ont  pu  s'abâtardir.  Morison  afllire  qu'elle 
la  quatrième  de  Tournefort.  Cette  dénomination  vient  des  iïx 
rangées  de  grains  qui  forment  l'épi  :  les  Français  le  nomment  bled  rignet ,  (8) 
à  caufe  de  fa  force  &  de  fa  dureté ,  ou  friment  à  fix  Guerres.  Quelques- 
uns  le  prennent  pour  Yarinca  des  anciens.  (9) 

Septième  espèce. 

Triticum  fpieâ  multiplia ,  G.  B.  en  allemand,  tcu.fevdfjïî'-ger  iveizeit. 
C'cft  le  triticum  ramofttm  de  Pline  &  de  Cesalpinus.  Anguillara  le 
nomme  frumetitum  racemnfum  ,  &  Taeerna  MoNTANUS  ,  triticum  typhitmm 
multiplia  fpicà  ;  en  français,  bled  qui  truchc.  On  le  cultive  dans  le  royaume 
de  Naples  &  de  Sicile  ,  ou  on  l'appelle  vulgairement  grava  ai  Swyrne  ,  grauo 
d'Egytto  ,  &  ailleurs  grano  del  grojjo  ,  ou  mazoechio  ,  mais  improprement. 
Le  mazoechio  eft  une  efpccc  toute  différente.  Cette  multiplication  des 
épis  cil  une  différence  accidentelle  ,  qui  vient  principalement  du  climat. 
Souvent  il  s'abâtardit  dès  la  féconde  ou  la  troifume  année,  &  il  en  ré- 
iulte  du  froment    ordinaire  avec  des  épis  (Impies.  (10) 

Huitième  espèce. 

ARISTIS  la  -    G.  B.   en  allemand,  brriiveizcn  ,  fro- 

ment barbu.     LOBEL  l'appelle  rohus  ,  /foi  triticum  tofulanis  Galle-  Belgis  leca. 

(7)  Cette   «                                            -         do)  11  dl  e  quelques!  ,  is  s'abà- 

i  .>e  tartliflcrt  &   dBi  OKU  -   li 

Mr.  .    ,    dani  (c>  notes  fur  cet  cette  efpece  rencontre  un  bon  terroir  ,  fi 

a  ((.in  de  't  la  femei  ce, 

.    Bauhiv  ,  Theatri   botanîti  6    (i  le  tems  efl  favi             il  fe  co 

1                     1                        .                -  bis  qu'on  ne ,] 

:                          Imi-  en  forte  qui  c'efl  , très-bonne 

/.  f.  552.  I- 1  te  d<  ^ 

Tom.   1.  Bbbk 
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Ruelle  croit  que  c'eft  le  far  des  Français:  an  far  gaBicum  ,  five  barbati 
genus  ?  C'eft  le  tritiewn  typbinum  de  Gérard  ,  le  tritiewn  quart  wn  de 
Taberna  Montanus.  Morison  en  cite  une  autre  efpecc  ,  qui  n'elt  pro- 
bablemept  qu'une  différence  accidentelle  de  celle-ci ,  c'eft  le  tritiewn  trnu 
jus  rubrw*  >  jpicâ  guadrangularifpletjdetite,  déganter  arijlatâj  Bauhin  le  nomme 
triticum  longioribus  arijlis ,  fpicâ  pibcternleà  ;  &  LOBEL  ,  triticum  loca  vncatum 
alterwn.  Il  porte  un  épi  fort  épais  &  quarré  ,  avec  deux  rangs  de  grains 
dans  chaque  angle:  Gérard  &  Parkinson  le  nomment  triticum  Incidum; 
Taberna  Montanus  ,  tritiewn  nigrwn  ,  peregrinum fecunâum  ;  &  Lobel  ,  tri- 
t:  wn  lividuiu.  On  en  cultive  beaucoup  dans  la  Flandre  françaife ,  où  on 
lui  donne  le  nom  de  bled  iuifier  ,  &  de  locar  i  en  général  on  l'appelle  en 
français  bled  turquet.  Les  grains  font  gros,  durs  &  luifans,  d'un  pour- 
pre foncé.  On  peut  le  femer  dans  les  montagnes  les  plus  froides  ,  il 
ïiipporte  fans  peine  les  faifons  les  plus  rudes.  On  le  nomme  kn ,  comme 
pour  dire  luculare ,  parce  que  la  goulfe  renferme  exactement  le  grain.  Le 
pain  qu'on  en  fait  eft  noir,  pefant,  difficile  à  digérer,  &  il  ne  peut  fer- 
vir  qifa  ceux  qui  font  chargés  des  plus  pénibles  travaux.  Au  contraire 
le  pain  fait  avec  du  froment  de  la  première  efpcce  indiquée  dans  cet  ar- 
ticle ,  eft  blanc  &  de  bon  goût. 

Neuvième  espèce. 

Typhinum  fimplici  folio  hifpanicum  ,  G.  IL  en  allemand  ,  kolbemveizen. 
DODONÉE  dans  fon  hiltoire  l'appelle  triticum  typhinum.  Lobel  le  nomma 
fimplemcut  triticum  arijlis  circnmvallatum  ,  &  il  en  fait  une  variété  de 
l'efpece  précédente:  le  grain  eft  plus  petit  que  le  commune  duro,  &  il  le 
détache  facilement  de  l'épi.  La  tige  eft  mince  &  halle  ,  mais  la  barbe  eft 
longue  &  fort  rude  ,  prefque  comme  celle  de  l'orge.  Cette  efpcce  de 
froment  croit  le  plus  fouvent  en  Ef  agne  ,  &  dans  les  illes  Canaries.  Il 
eft  tranfporté  en  Italie  par  les  Anglais ,  qui  en  font  commerce.  Il  en  croit 
aulfi  en  Italie  ,  mais  en  petite  quantité.  Il  faut  avoir  la  précaution  de  le 
femer  plutôt  j  &  comme  il  s'abâtardit  facilement,  on  doit  prendre  la  pré- 
caution de  changer  fouvent  de  femence.  On  l'appelle  communément grano 
dnro,rojfo  &  farro;  on  s'en  fert  pour  faire  les  vtrmicelli  ,  le  gruau  &  la 
femoule  ,  dont  on  fait  un  fi  grand  ufage  en  Italie.  Cependant  on  pré- 
fère le  froment  de  la  cinquième  efpcce,  dont  nous  avons  parlé  ci-deihis; 
les  nouilles  qu'on  fait  avec  ce  froment  font  meilleures  &  plus  blanches. 
On  en  fait  aulfi  les  vermiceUi,  &  les  màccherom  6ns,  les  foratini,  \esfentini, 
les  ghianderim ,  les  rotelline ,  &c.     Cette  forte  de  froment ,    ou  far  naturel, 
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eft  moulu  avec  une  pierre  que  l'on  appelle  aiberefe ,  ou  une  autre  efpece 
de  pierre  qui  eft  moins  dure  que  le  marbre  ;  on  fait  enfuite  palier  la 
farine  dans  des  tamis,  ou  bîuteaux  convenables  ,  pour  en  féparer  la  fleur, 
la  moyenne  &  la  groilîere.  La  moyenne  eft  comme  du  fable  groiîier  ,  & 
c'eft  notre  femoule.  La  groiîiere  eft  un  fer  artificiel  ,  &  nous  employons 
l'une  &  l'autre  pour  en  faire  des  foupes  &  des  potages  ,  comme  on  en 
fait  avec  le  riz. 

Le  crimno  ,  ou  le  crunnon  des  Grecs  eft  une  forte  de  polenta  ,  que 
l'on  fait  avec  la  plus  groiîiere  farine  de  l'épeautre  ou  de  quelqu'autre  forte 
de  froment  ou  d'orge.  C'eft  un  aliment  très-nourrilfant  &  facile  à  digé- 
rer ,  mais  il  occationne  des  obftru&ions  ,  fur-tout  s'il  eft  fait  avec  de 
l'épeautre  égrugé  ,  ou  rôti.  Ce  n'eft  proprement  que  la  farine  la  plus  grof- 
.Gere  ,  que  l'on  fait  pailer  par  un  tamis  plus  clair  ;   c'eft  notre  femolino. 

L'athera  eft  une  bouillie  liquide  ,  faite  avec  la  plus  fine  farine 
d'épeautre  ;  c'eft  une  fort  bonne  nourriture  pour  les  enfans. 

Dixième  espèce. 

Polonicum  ,  froment  de  Pologne;  en  allemand,  Tolwfcher  tveizen  , 
Lothr'mgifches  korn.  On  peut  voir  la-delfus  ce  que  l'on  a  obfervé  fur  la 
quatrième  efpece  de  Linné. 

Onzième  espèce. 

Spica  horâtï  Londinenfis,  (n)  de  Ray:  zenphyrimt ,  ou  tritico  fpeltum 
de  Gaspard  Bauhin;  bordeum  nudmn ,  ou  gimnocrithon  de  Jean  Bauhin; 
:  la  troillemc  efpece  d'épeautre  rapportée  par  Tragus;  c'eft  Vhordeum 
mtdum  de  Gérard  ,  &  Vhordeum  mundum  de  Cesalpinus.  Ce  grain  eft 
une  variété  de  la  première  forte  d'orge  de  Linné,  qui  la  nomme  hordeum 
Jîojjulis  omnibus  hermapbroditis  ,  feminibus  décor  ticatis  ;  &  Mo  ri  son  ,  triti- 
cum  ajlivmn  .  fpicà  bordât  polyjlicbi.  Ce  grain  eft  barbu  comme  l'orge,  tk  les 
épi'^  font  chargés  de  plullcurs  rangs  de  grains  rougeàtres.  On  le  cultive 
fur-tout  en  Allemagne,  ou  on  l'emploie  à  la  nourriture  de  l'homme ,  tant 
en  pain  qu'en  diverfes  farines,  dont  on  fait  des  potages. 

Douzième    espèce. 

;  -h   oblongO  ,     (,.    il.   triticum  fpeciofiou  grano  oblougo  ,      de   Jpan 

elle  no  d<  qutnt  être  com- 

ment  Vhordei  i  i1*..-   ;     pti        •  romen*. 

libbb   2 
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Bauhin.  Le  premier  de  ces  auteurs  en  parle  comme  d'i::ie  très-raauvrjie 
efpece  de  froment.  Les  grains  font  aloiigés,  minces  &  noirâtres.  Dans 
les  terreins  bas,  comme  auprès  de  Àladajcona,  on  en  fait  un  grand  ulagè 
pour  enfemencer  les  terres  humides  ;  on  l'appelle  long  grau.  Dans  les 
tems  de  difette  on  en  fait  du  pain,  autrement  on  L'emploie  à  nourrir  la 
VOkille.  Le  même  botaniite  que  nous  avons  cité  plus  haut,  le  compare 
aune  forte  de  grain,  qui  cil  proprement  une  efpece  d'orge,  (12)  nom- 
mée par  les  Français',  ej'courgeon ,  orge  d'automne,  &  orge  prime  \  en  latin  > 
tritiCum  agrefte. 

Treizième  espèce. 

TyphïNUM  fimplici  foUicuîo  ,  G.  B.  en  allemand,  grojfer  grauer  rau~ 
cher  barfweizen.  Jean  Bauhin,  triticiim cinereum \9  maximis  arijiis  donation  , 
triturandù  glwnas  déponent  :  TrÀGXJS  &  DoDONiEUS  ,  dans  l'édition  tran- 
çaife  de  Ton  ouvrage  .  l'appellent  typha  cerealis.  Le  nom  de  typha  lui  crt  donné 
par  plufieurs  auteurs,  en.tr'autres  par  Fucus  ,  parce  que  cette  plante  ref- 
femble  un  peu  au  typha  paluftris.  GERARD,  dans  fon  hiftoire  des  plantes , 
i  vile  cette  efpece  triticiim  arijiis  circumvaUatum;  en  français  ,  bled  barbu. 
lSPAKd  Bauhin  veut  que  ce  foit  le  granoïtaliano  de  MATTIOLE,  efpece 
des  anciens  ,  long-tems  avant  Alexandre  le  grand.  SoPHOCLES 
en  fait  m  1   dans   l'a  tragédie  dz  Triptolème  ,    &  Pline  le    préfère    à 

toute  forte  de  *raiu  ,  pour  Gbn  pouls  &  fa  blancheur.  Toutes  les 
:riptions  qu'on  en  fait,  &  tous  les  difFérens  noms  qu'on  lui  donne j 
fembient  .confirmer  que  cette  efpece  n'efr  autre  chpfe  que  le  gran  g><>JT0  » 
que  nous  nommons  mazoechio.  Eu  Italie  cette  plante  cft  vigoureufe , 
&  gjrojfe  dans  toutes  fes  parties,  fa  barbe  cft  forte,  les  grains  épais,  ronds, 
pe(àns  &  d'un  jaune-pale,  on  en  tire  Beaucoup  de  farine,  qui  fait  un  pain 
très-blanc.  Cette  opinion  fe  confirme  ,  lorfqu'on  fait  attention  à  la  ron- 
deur de  l'épi,  qui  approche  de  celle  du  typha  paluftris,  &  au  nom  de 
mazoechio  ,  qui  vient  probablement  du  nom  italien  du  typha  paluftris  ,  que 
Ton  appelle  prefque  par-tout,  mazzaforda ,  &  mazza  di  palude.  Cette  efpece 
de  grain  réullit  fur-tout  fur  les  hauteurs  aux  environs  de  Florence  ,  &  dans 


£>' 


(12)  Les  botaniftes  ,   &   entr'autres   G.  que  les  épis  font  gros  &  pleins.  Les  Fran- 

BaITHIN,  le  nomment  hordelimpolyftichum.  qais  lui  donnent  le  nom  d'ejeourgeon  ,    eu 

tii/bcrnum  ,  parce  qu'on  le  feme  en  automne,  fteourgeon  ,  comme  pour  dire  fetours  des 

&  qu'il    fupporte  mieux   que  toute   autre  gens ,    &  ou  par  corruption  ,  foucrion  & 

efpece  les  rigueurs  de  la  faif'on. D'autres  l'ap-  Jucrion.  Horde  umpolyftichum  J.  Ii.  VaiU, 

pellent  hordeum plénum  &  magnum,  parce  Botapicon  Parijicnfe,^.  105. 
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les  terres  où  l'on  trouve  de  cette  forte  de  pierre  ,  nommée  parmi  nous 
tdberefe.  Elle  elt  moins  incommodée  que  d'autres  grains  par  l'ombrage  des 
oliviers  &  des  autres  arbres  ;  elle  eft  moins  fujette  à  la  nielle.  Le  vent 
&  la  pluie  ne  peuvent  pas  fi  facilement  la  faire  verfer. 

DodoN-ïUS  dit  que  de  fou  tems  on  cultivaitjbeaucoup  cette  forte  de 
grain  en  Alface ,  &  plus  que  dans  les  autres  parties  de  l'Allemagne,  où  l'on 
en  voit  rarement.  On  la  préférait,  dit-il ,  à  caufe  des  fkngliers  ,  qui  ravagent 
fréquemment  les  terres  enfemencées  des  autres  efpeces  de  bled  ,  quoiqu'ils 
ne  touchent  point  à  celle-là  ,  à  caufe  des  dures  &  fortes  barbes  dont  chaque 
épi  ell  couvert. 


■+~-~ 
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§.  III. 
DE  QUELQUES  AUTRES  ESPECES 

Dont  ou  jf  a  pas  fait  mention  ci-dejjîis  Çj?  que  JMorison  a  obfervées, 

hp 

JL  Riticum  tri polit autan ,  granis  nigrayitibus ,  a  déjà  été  obfervé  par  Pàrkin- 
SON.  Cette  efpece  porte  de  larges  feuilles  ,  avec  un  épi  long  d'un  empan  pour 
le  moins  ;  il  a  des  poils  Fort  longs,  des  grains  qui  rellémblent  aflez  au  fro- 
ment ordinaire  ,  mais  noirs  &  enveloppés  comme  ceux  du  feigle. 

Triticum  chnlepenfe  humilius ,  arijtis  nigricantibus. 

Triticum  Jyhejire  creticum  :  Kauhin  &  Onorio  Helli  ,  dans  une 
lettre  àCuusius,  en  ont  donné  la  defeription  :  on  l'appelle  auili  agriojiari. 
La  barbe  de  ce  grain  eft  très-forte  ,  mais  courte  ;  les  grains  font  plus 
étroits  que  ceux  du  froment  ordinaire  ;  il  ne  refTemble  pas  mal  au  feigle. 
On  en  trouve  beaucoup  dans  l'iile  de  Candie  ;  mats  on  le  néglige  ,  parce 
que  les  autres  fortes  y  font  très-abondantes. 


t 
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S.  IV. 

DES  DIVERSES  ESPECES  DE  FROMENT 

Connues  en  Italie  ,  avec  leurs  noms  italiens  ,  tels  qu'ils  font  en  ufage 
parmi  les  gens  de  la  campagne  ,  £*f  dans  les  auteurs  qui  ont  écrit 
fur  f  agriculture.   (13) 


."$•"  Rano  gentil  h'mnco  réuiïît  dans  toutes  les  bonnes  terres,  mais  fur- 
tout  dans  les  plaines  où  l'on  trouve  ce  que  nous  appelions  terra  gnu 
tile.  (14)  Tels  font  dans  nos  contrées  les  dilhicts  de  Sejto  ,  de  Mugetlo  & 
de  Voldarno  di  jopra.  C'eit  la  même  elpece  que  le  triticwn  filigineum  de 
Bauhin.     Les  épis  &  les  grains   font  blancs. 

Grano  gentil  rojjo  réuliit  fur  les  hauteurs  &  dans  les  terres  maiçres. 
Il  parait  que  c'eil  le  tritkum  hybernum  anjtis  avens  ,  fpica  & granis rubis-, 
du  jardin  de  Lhelfea.  Ce  n'eft  qu'une  variété  de  la  féconde  efpcce  de 
Linné,  que  l'on  peut  voir  ci  deflus.  Ce  grain  donne  de  fort  bon  pain, 
rres-b'anc  ,  parce  que  la  farine  eit  d'une  blancheur  éblouijfante  ;  il  n'y  a 
que  l'écorce  qui  foit   rougeatre  ,   &  Técorce  vient  toute  dans  le  fon. 

GraNO  gentil  rojfo  con  la  rejla  ,  e  gentil  bmnco  con  la  rejia  ,  font  deux 
efpeces  diriércires,  ou,fuivant  d'autres,  de  (impies  variétés.  Morison  dit 
que  Ton  trouve  du  froment  d'hiver,  tritkum  hybomtm  ,  appelle  par  I  obel 
1  Cpic.'t  muticâ  ,  dont  les  épis  n'ont  point  de  barbe.  Gaspard  Bauhin, 
parlant  dans  fon  Theatrum  ,  de  cette  efpece  ,  nommée  par  Columelle  ,  robus9 
U  p.ir  d'autres  anciens  ,  triticwn  robum  a  colore  rubeo,   dit  en  termes  exprès, 


(13     La   plupart  de»  efpfces   indiquées 

dans  cet  arricle  ,  ont  déjà  été  raup< 

avec  leurs  diverfes   d  ations  [;<>■  ,,i- 

que«,f:      -  l'on  vient 

de  lif.  J'y  ai  joint ,  autant  que  je  l'ai  pu, 

■  mç  is  fi  allem  indi  de  ch  icune  , 

'•  pei  fe  qu'il  ferait  fu|  erfiu  de  ter 

.  il  v.iut  n.i'.-ux  renvoyeHe  lecteur  à  ce 

que  j'en  J\  dit  "t. 

14     \-  '. 

■j///r,  gentilt  albcreji ,  &  gentile 


arennfa-  Ln  première  eft  prefque  entière- 
ment compofec  de  pierres  a  chaux,  aihcrcfe, 
entraînées  1  ar  les  torrens  depuis  le  fommçt 
des  mont^nes  voifines  ,  fi  changées  en 
terre  par  la  fueccilion  du  tems  L'autre  ren- 
fi  rme  ui  e  grande  quantité  de  fable  ,  elle  eft 
plus  légère  &  plus  humide  que  la  première; 
cependant  le  grain  réuflît  également  bien 

■•  toutes  les   deux.    Le    terroir   des  plai- 
de Scjlo  tit  de  la  1  remiere  lui  te. 


• 
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hoc  £<?  qrijiatmn  &  muticum  Yabetur.  La  première  forte  approcherait  petite 
être  de  notre  rojfo di  tharcntma,  que  quelques-uns  nomment  andriolo,  ou, 
fuivant  Morison  ,  fpi  •  ■  bi'eviore  &  tttrgidiore.  On  pourrait  ranger  dans 
la  féconde  efpece  notre  biamhetto  ,  ou  civiteSa,  dont  j'ai  parle  ci-deifiis , 
6c  dont  il  cit  peut-être  fait  mention  dans  le  catalogue  du  jardin  de  CbeJfea, 
fous  le  nom  de  triticum  arijtatum,  fpicâ  albâ,  ' 

GRANO gentils  di fpiga  bianca  col  graneUo  cbe pende  alrojfccio,  communé- 
ment appelle  caïbigia.  On  en  fait  un  pain  de  la  meilleure  qualité  ,  & 
d'une  blancheur  éblouùTante.  Voyez  !à-deirus  ce  qui  a  été  dit  touchant 
la  féconde  efpece  de  Linné.  Il  femble  que  c'e.'t.  la  féconde  efpece  de  fro- 
ment rapporté  dans  le  catalogue  du  jardin  de  Lhelfea  ,  fous  le  nom  de 
triticum  bybtrnum  Jpicâ  aibicante  ^  granis  rufefeentibus  ,  num.  2. 

Grano  couico  bianca  e  conico  bigio  ,  a  un  grain  fort  dur.  On  lui  donne 
ee  nom ,  parce  qu'il  a  un  épi  palfablement  fort ,  particulièrement  au  bas. 

Grano  di  fpiga  multiplicata ,  o  ramofa  ,  appelle  grano  di  Smyrne,  grano 
tVEgytto,  dans  pluficurs  endroits  de  la  Lombardie  ,  comme  dans  le  Bolo- 
nais, grauo  del grafpo  ,  ou  comme  nous  dirions,  grano  del grappolo.  C'efl 
une  très-belle  forte  de  froment,  mais  elle  s'abâtardit  bientôt ,  au  moins 
dans  notre  pays.  On  trouvera  ci-delius  les  noms  botaniques,  dans  la  fep- 
tieme  efpece  de  Tournefort. 

Grano  dura  :  c'eft  proprement  le  nom  de  cette  forte  de  grain  étran- 
ger ,  que  les  Anglais  principalement  nous  apportent  de  l'autre  côté  de  la 
mer,  &  dont  nous  faifons  les  nouilles  ,  le  farro  &  la  femoule.  On  en 
diftingue  deux  efpeccs  ;  duro  grojjô,  dont  les  grains  font  gros  &  durs;  duro 
piccolo ,  dont  les  grains  font  plus  petits.  La  première  eft  la  cinquième 
efpece  de  Tournefort,  triticum  rufu.ni grano  maximo.  La  féconde  revient 
à  la  onzième  du  même  auteur;  triticum  typbinnm  fnnplici  folliculobifpamcum. 
J'ai  donné  ci-deifiis  quelques  détails  fur  la  préparation  du  farro  ,  &  )  en 
ajouterai  quelques  autres  dans  la  fuite  de  ce  mémoire. 

Gran  farro  -,  que  l'on  diftingue  en  naturel  &  en  artificiel.  Le  farrn 
natnrale  ,  ou  gran  farro ,  elt  le  far  des  latins ,  appelle  dans  la  fuite  adorenm\ 
&  femen  adorenm  ,  c'eft  l'épeautre  ,  zea  &  communément  Jpelta.  Avant 
qu'on  eut  inventé  l'ufage  du  pain  ,  les  peuples  du  Latin  m  fe  fervirent 
pendant  plus  de  trois  cens  ans  de  ce  grain.  Pline  dit  exprclfémcnt ,  en 
parlant  du  far,  liv.  XVHI.  cap.  7  '•  primus  antiqnisLatiocibus. 

Le  far  artificiel,  farro  arte  fatto  ,   clfc  une  efpece  de  gruau,  que  Ton 
tire  du  Froment  broyé,  &  réduit  en  petits  grains,  comme  du  fable  grouper, 
même   un  peu  plus   gros,   dont   ou  fait  des   bouillies  &  des  potages. 
mme  on  a  coutume  de  rôtir  le  froment  pour  le  préparer  de  cette  ma- 
nière , 
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niere,  quelques  auteurs  penfent  qu'il    a  été  nommé  adorenni,  ab  adu.rendo. 
V    ~  .:    ce  qui  ett  dit  ci-deifus  fur  la   5e.   &   6e.    efpece  de  Toubnefort. 
On  fe  fervait  rarement  du  far  naturel ,  on  ne  l'employait  guère  que  préparé. 
Ainfi  ,  lorfqu'on  fe  fert  de  ce  mot,  on  entend  bien  plutôt  le  gruau  préparc , 
que  le  grain  flmple,  qui  n'a  reçu  cette  dénomination,   que  pour  diftingucr 
l'efpece  dont  on   fait  le  far.     Les  auteurs  ne  s'accordent    pas  pour  déter- 
miner quelle  eft  l'efpece  de  grain  que  les  anciens  employaient  à  faire  leur 
far  ,     ainfi  nommé  a  faciendo.     Les  auteurs  de  l'ouvrage  intitulé  ,    Hijio- 
ria   Lugdtmenfis  ,    prétendent    que    c'était    une    efpece   bien   différente   de 
l'épcautre  :     Gaspard  Bauhin  veut    que  ce  foit  le  tritiewn  rufv.m  gram 
maxitno.     L'ufage  du  far  ,   ou  du  gruau,  s'eit  maintenu  jufques  à  nos  jours 
dans  prefque  toute  l'Europe  ,  mais  il  varie  félon  les  diverfcs  nations  qui 
le  font  avec  différentes  fortes  de  grain.     En  Sicile  &  dans  quelques   can- 
tons des  montagnes  de  l'Apennin  ,    on  emploie  l'orge  ;  ailleurs  on  fe  fert 
de  l'épeautre  ,  ou  du  grano  grojfo  rojjb.     Ici  on  préfère  le  grano  duro ,  que 
nous  recevons  d'Efpagne  &  d'Angleterre  ,  &  qui  coincide  avec  la  II.  efpece 
de  Tournefort,  dont  nous  avons  parlé  ci-delfus  ,  en  indiquant  la  prépa- 
ration de  ce  gruau.  (1  s)  Ruelle  prend  la  neuvième  efpece  de  Tournefort, 
pour  le  far  des  Français ,  appelle  par  lui  &  par  Bauhin,  tritiewn  arijlis  lon- 
gioribus  ,  fpicâ  albà.     Le  far  blanc  de  plufieurs  auteurs  ,  farro  alicafiro  ,   eft 
le  zea  amylea ,  vel  zeopyrinn  de  Gaspard  Bauhin  :  Jean  Bauhin  l'appelle 
zpa  verua  ,  vel  triticmn  Wirttmbtrgenfe ,  chez  nous  orzo  di  Germama ,  orge 
d'Allemagne  ;  cette  efpece  ne  fort  de  fa  balle  que  fous  la  meule.    Sur  les 
grains  nommés  par  les  anciens  ,  olyra ,  arnica*   &  qui  font  encore  aujourd'hui 
un  fujet  de  conteftation  pour   les  érudits  ,    on  peut  confulter  Gaspard 
BAUHIV  dans  (on  Tbcatre  ;  Jean  Bauhin,  dans  fon  hiitoire  i  Cesalpin, 
DODONJEUS&  d'autres  ,  qui  en  ont  traité  au  long. 

GlANO  grojfo  commune,  0  nnftrale ,  vulgairement  ravanefe ,  eft  fans 
contredit  le  tritiewn  cinerettm  maximum  ,  ariftis  donatum  ,  triturando  glumas 
déponent,  de  Tournliort. 

Grano  italico ,  ou  italiano  ,  parait  être  différent  du  grano  grojfo ,  ou  du 
froment  connu  dans  nos  provinces,  comme  je  viens  de  le  dire  :  cependant 
il  reucmble  beaucoup  au  mazzoechio  ,  qui  croît  aulfi  dans  ce  pays,  avec 
plufieurs  autres  dpeces.  GlMANNl  parle  de  cette  forte  de  froment  d'Italie, 
grano  italiano,  dans  fon  traité  délie  malattie  dcl  grano  in  erba  ,  part.  .11. 
can.  VIL  §.  2f.  &  il  dit  qu'il  eft  fujet  a  la  maladie   que  nous  appelions  le 

illcurs ,  on  tire  un  fort     on  l'appelle  vulgairement  du  gru  (Taurine 

bc  .ine  yrillec  ic  prepurte 

J'orne  1.  Cccc 
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charbon  ,  il  carbone  (l6).  Ce  niai  eft  rare  parmi  nous;  nos  grains  font 
expofés  à  une  autre  maladie  que  Ton  appelle  volpe  ,  &  ailleurs  fitiggine  ;  en 
français  9  la  niche;  en  allemand ,  jlaubbrixud.  Notre  grano  grojfo  appartient 
à  la  quatrième  efpecc  de  Lournffort,  &  non  point  a  la  cinquième,  comme 
le  prétend  Ginanni. 

Grano  viarzitolo  :  voyez  la  première  efpece  de  Linné.  Il  porte  des 
épis  longs  &  épais,  avec  une  longue  barbe,  &  des  grains  ronds. 

Grano  mazzoahio  :  les  dénominations  botaniques  de  cette  efpece,  ainli 
que  les  noms  les  plus  uiïtés,  font  rapportés  ci-dclîus  dans  la  treizième  efpece 
de  TourNEFORT.  Il  parait  que  c'elt  le  même  que  le  romani  ou  italien, 
grano  italico.     ' 

Grano  mazzoechino  ,  autre  efpece  de  froment,  dont  on  fait  autant 
de  cas  que  du  précédent,  mais  qui  fe  trouve  en  moindre  quantité,  parce 
qu'il  ne  croit  que  dans  les  terroirs  pierreux  &  dans  les  pays  de  mon- 
tagnes.    Le  grain  en  clt  rougcàtrc. 

Grano  mminaîo  andnolo  ,  o  grano  rojjh  ai  maremma.  On  peut  voir 
fur  cette  efpecc,  ce  que  dit  Morison  fur  le  tritiaun fpicâ  viilofâ,quadratû 
&  turgidkrre.  Hilt.  III.  176".  On  fe  rappellera  auifi  ce  que  j'ai  dit  plus 
haut  fut  la  troifieme  efpece  de  Linné. 

Grano  nominato  biamhetto  ,  buvichetta ,  civitello  ,  corrotamnt'e  auco 
citella.  Cette  efpece  donne  un  pain  fort  blanc  ,  aulfi  bon  qu'il  foit  polll- 
ble  d'en  faire  avec  le  meilleur  gran  gtntile.  Probablement  c'elt  le  bled 
blanc  des  Français  ,  Se  le  brance  des  Provençaux'.  On  en  feme  ,  &  il 
réulfit  bien,  près  de  S.  Casciano,  dans  plusieurs  endroits  aux  environs 
de  Valdarno  di  Jopra  ,  depuis  Ti^'ine  à  Arrezzo ,  &  au  deifous  de  Florence  v 
dans  les  environs   de  Cert.Jdo  &  de  Lucardo.     Il    donne  des    épis    courte, 

(16)  Le  charbon  ,  en  italien  carbone,  en  nielle  détruit  le   germe  &  la  fubftance  cTu 

allemand ,  Jicinbrand ,   eft  une  maladie  qui  grain..  Toute  la  partie  farineofe  &  fon  en- 

rend  la  fubftance  du  grain,    noirâtre,  de  veloppe  font  réduites  en  une  poufliere  noire 

mauvaïfe  odeur  ,   &   femblable  à   du  char-  &    de  m , uvaife  odeur ,   qui  n'a  nulle  con- 

bon  fait  avec  de  mauvais  bois.    Le  charbon  liftance.     Cette  poulliere  légère  eft  racife- 

attaque  le  grain,   fans  altérer  fenfiblement  ment  emportée  pai  les  venls  ,   &  lavée  par 

l'épi  ;  on  le  provient  dans  nor>  cantons  de  les  pluies  ;    elle  ne  peut  donc  point  faire 

la  Suifle  franc  ife  sn  mêl  int  dans   le  grain  de  tort  aux  grains    fains  que  l'on  enferme 

dont  on  veut  Te  farviï   pour  femer,    une  dans  li  grange.   Le  charbon  au  contraire, 

foixante-qu  trieme  partie   de  chaux    vive.  biffant  i'cuuce  du  grain  en  fon  entier  ,   eft 

On  laifle  revoter    ce  mélange   pi  1  I  nt   la  écrafé    par  le  fléau,  iK:  la  poufliere  qui  en 

nuit     &  or   le  met  en  terre  le  lendemain.  fort  infecte  les   bons    grains  ,    &  donne   à 

Quoique  l'on  confonde  fonven  le  charbon  I'  farine  une  couleur  violette  ,  oc  un  goût 

:  h  nielle     i'  y  a  cependant une diffé-  defagrëabie 
renec  bien  fCiHiblc  entre  l'un  &  l'autre.  La 
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blancs  &  barbus ,  les  grains  font  abfolument  blancs  ,  &  un  peu  arrondis. 
Il  pourrait  être  rangé  dans  la  neuvième  efpece  de  TourNEFORT  ,  à  moins 
que  ce  ne  foit  notre  gentil  bianco  commune  ,  ou  le  triticum  arijlis  munition 
de  Parkinson:  Morison  le  donne  pour  une  fimple  variété  de  celui  que 
Lobel  appelle  fdigo  fpicù  touticâ. 

Grano  mmïnato  calbigia  :  on  le  feme  en  divers  endroits  ,  &  fur-tout 
à  VaUarno  àï  Copra.  Les  épis  font  blancs ,  &  les  grains  extérieurement  rougeâ- 
tres.  Il  tient  le  milieu  entre  le  gentil  bianco  ,  &  le  gentil  rojfo.  Voyez  ci- 
delfus  la  féconde  efpece  de  Linné. 

Grano  nominato  cafcola  :  on  le  feme  plutôt  pour  avoir  cette  efpece 
de  paille  dont  on  fe  fert  pour  couvrir  les  toits  ,  que  pour  aucun  autre 
ufage.  Il  y  en  a  de  deux  efpeces  ,  dont  la  première  fe  nomme  cafcola 
bianca ,  parce  qu'elle  a  une  paille  fine  &  d'un  blanc  luifant.  On  en  feme 
dans  la  Tofcane  ,  principalement  fur  les  hauteurs  alentour  de  Signa.  La 
féconde  forte  eft  appellée  cafcola  rojfa -,  les  grains  &  la  tige  font  plus  forts  , 
&  de  couleur  rougeâtre.  On  en  cultive  dans  le  Bolonais  &  dans  la  Ro- 
magne.  Ce  froment  eft  bon  à  faire  du  pain  ;  Çc  comme  fes  épis  ont  une 
barbe  légère,  ce  pourrait  bien  être  l'cfpece  rapportée  par  Morison  fous 
le  nom  de  triticum  cbaleptnfe  fpicU  breviore  ,  vitidijjlmà  ,  albà  ,  ou  le  triticum 
Jofephi ,  dont  cet  auteur  dit  :  humilior  hœc  planta  fpicas  profert  brèves  £5? 
arijtutcts  ;  glunu  albitU  &  glabra  Junt  ,  grana  brevia  &  turgida  :  tous  ces 
caractères  fe  trouvent  réunis  dans  le  cafcola. 

Grano  rivanefe.     Voyez  groffo  commun. 

Grano  tofetto  bianco,  e  tofetto  rojfo  ,  autrement,  tofello  ,  ou  tofato, 
tondu;  ou  encore  zucco  ,  parce  qu'il  eft  uni  &  fans  barbe.  C'eft  la  même 
efpece  que  les  Français  appellent  tourelle.  Il  coincide  avec  notre  gentil  bianco 
&  gentil  rojfo. 

Scandella  ,  orznola,  ou  orzola,  n'eft  autre  chofe  que  cette  forte  d'orge , 
que  Taberna  Montanus  nomme  trimejhe  ,  &  d'autres  œflivum  ,  parce 
qu'on  le  feme  depuis  la  fin  de  janvier  jufqu'au  commencement  de  mars; 
ce  qui  le  distingue  des  autres  cfpcccs,  qui  fe  fement  en  automne,  comme 
le  feigle. 

Coi. um ELLE  l'appelle galaticum,   parce  qu'il  vient  de   Galatie.    RUELLE 

lui  donne  le  nom  de  amterinus ,   du  mot  grec  canthon  ,  OUCOMtheros,  a/iHUS, 

e    qu'il    fert  de    pâture    aux    bétes    de    Comme.       MATTIOLE  ,     PLINE, 

&  Hauhin   lui    donnent  le  nom  de  dijlichnm.   On  en  feme  peu 

en  Tofcane  s    mais  on    le   cultive   beaucoup   aux    environs  de  Dente  8c  de 

)  'eror.e. 

C  ce  c  2 
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SPELDA  8c  fpelta  ;  en  latin,  fpelta-y  en  français,  épeautYe.  On  peut 
voir  là-delîus  la  cinquième  &  fixieme  efpece  de  Linné. 

Après  les  explications  que  j'ai  données,  il  fera  facile  atout  lecleuc 
intelligent ,  qui  voudra  comparer  les  opinions  des  auteurs  cités  ,  de  diftin- 
guer  les  efpeces  principales  ,  des  fimples  variétés  qu'il  peut  y  avoir  dans 
chaque  forte.  Je  n'ai  eu  ni  le  tems ,  ni  les  moyens  de  décrire  chaque 
plante  avec  l'original  fous  les  yeux, 
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SECTION    SECONDE. 

De  la  farine  £f  de  la  manière  de  faire  le  pain. 
* > 

§.  L 
DU  PAIN  EN  GÉNÉRAL. 


JL* 


E  pain,  qui  eft  la  nourriture  la  plus  commune  de  l'homme,  fe  pré- 
pare de  différentes  manières  ,  on  lui  donne  différentes  formes  ;  on  en  fait 
même  avec  des  chofes  qui  ont  enfcmble  très-peu  de  rapport ,  ou  du  moins 
qui  font  pour  nous  aflez  peu  ordinaires  ;  telles  font  les  femences  ,  les  feuil- 
les, les  fleurs  &  les  racines  de  diverfes  plantes  très-différentes  des  légu- 
mes &  des  plantes  céréales  :  celles-ci  font  les  meilleures  ;  c'eif  pour  cela  qu'on 
les  eftime  davantage  ,  &  qu'on  les  cultive  plus  généralement.  On  fe  fert 
de  la  moelle  &  de  l'écorce  de  dirférens  arbres  ;  on  fait  du  pain  même  avec 
du  poilfon  fcc.  C'eft  ainfi  que  fe  nourrilfent  les  Mandais  ,  les  habitans 
le  l'iile  de  Sceland  ,  les  Hottentots  ,  &  plufieurs  autres  peuples  ,  qui  ha- 
bitent fur  les  bords  de  la  mer.  (17) 

Le  mot  partis  ,    du  pain  ,  vient  ,  félon  Cassiodore   (18)  &  d'autres 

auteurs,    du  dieu  Pan  ,  qui  trouva    le  fecret  de  fe  fervir  du  grain  &  des 

imcs,   de  les  préparer,   &  d'en  faire    du  pain.     D'autres  aiment  mieux 

le   Elire   venir  du   mot  grec  ««r ,  qui   lignifie   tout  ,     parce  qu'il  peut  tenir 

Jieu  de  toute  autre  nourriture.       D'autres  enfin  tirent  fon  étymologie  du 

[lf    (.es  habitans  tic  l'Iftandc  ne  oonnaif-  ticuliérement  dans  Pline  ,    qui  dit ,    liv. 

fent  ai  les  fruits ,  ni  le  grain  ;  ils  ne  vivent  7.  chap.  23.   Ichtyophagos  oinnes  Alezan- 

que  de  pain  fait  avec  du  poiflbn  ,    cou|  :en  dtr  vetuit  pifeibus  vivere.   S.  Jérôme  dit 

b  morceaux,  pile  danr,  -;n  m  expreflement  :  Ichtyophagi ,  gens  errons  in 

dont  ils  font  une  eïpece  de  pâte  ,  qu'il.  fe-  Iittorc  maris  rubri  ,  Jupra  petram ,  Jolis 

a  foleil ,  comme  de              .  V<     z  colore  ,  ajjantpifces,  &Jblohoi  alimento 

li-deflui  l'hiftoire  naturelle  de 1  Mande par  <<  Hitant.    Le  mot    zYIchtyophage  lignifie 

Ce  pain  d«  poiflbn  cfl  connu  des  gens  qui  vivent  de  poifll 

chez  diften           upl         (.n  en  roil  d  (18)    Ceres  frumenta  dicitw  inveniJTe, 

dans  le                             comme  on  Pan  a;  t  mprimu  <>                         cozijfe 

peut  le  roir  dam  différeni  avtetu          u-  perhibetur,    CAS8IODORU8  Var ,  lib.  VI» 
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latin'  pafco ,  parce  que  le  pain  eft  la  nourriture  ordinaire  ,  &  comme  la 
pâture  des  hommes. 

Avant  que  de  parler  de  toutes  les  différentes  fortes  de  pain  qui  font 
enufage,  ou  qui  peuvent  l'être,  nous  nous  arrêterons  d'abord  au  pain  de 
froment  ,  qui  ell  le  plus  connu  &  le  meilleur  ,  &  dont  la  préparation 
doit  fervir  de  règle  pour    toutes  les  autres.     - 

Le  pain  fe  fait  avec  une  pâte  ,  ou  une  maffe  glutineufe,  compofée 
d'eau  &  de  farine  ,  pure  &  bien  nettayée.  Il  n'eit  pas  polfiblc  de  faire 
une  pâte  avec  la  fimple  écorce  du  grain.  Le  pain  elt  plus  mauvais  & 
moins  nourrilfant  à  mefure  qu'il  y  a  plus  de  fon. 

Si  l'homme  effayait  de  fe  nourrir  de  fimple  pâte,  qui  n'aurait  point  été 
préparée  en  pain  ,  il  n'en  tirerait  que  des  fucs  groifiers  &  glutineux;  il  s'ex- 
poferait  à  plusieurs  maladies ,  &  entr'autres  à  celle  que  Ton  nomme  leuco- 
phlegmatie.  Une  pareille  nourriture  ferait  propre  à  l'engrailfer,  mais  elle 
ne  lui  donnerait  aucune  force  ,  comme  on  le  voit  dans  les  chevaux,  lorf- 
qu'on  leur  donne  à  manger  beaucoup  "de  farine  groifiere  ;  ils  deviennent 
gras ,  mais  on  les  voit  en  même  tems  pareffeux  &  fans  force.  L'art  a  trouvé 
le  moyen  de  rendre  cet  aliment  léger  ,  digclhble  &  fain  par  le  moyen  du 
pètrilfage  ,  de  la  fermentation  &  de  la  cuilibn. 
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§.  IL 

De  la  manière  de  faire  le  pain. 

IL±  À  manière  de  faire  le  pain  confifte,    fui  van  t  QuerxETAN  ,  dans  l'en 

Di&teticon  ,    en  quatre  opérations  ,  lavoir  : 

i9.  La  féparation  des  différentes  parties  du  grain.  On  fépare  la  farine  , 
du  fon,   par  le  moyen  de  la  bluteric. 

2*  Le  mélange  des  parties  qui  entrent  dans  !a  compofîtion  du  pain, 
c'eft-à-dire,  de  la  farine  avec  l'eau;  par  le  moyen  des  bras,  ou  de  quel- 
que inftrument  propre  à  cet  ufige.  On  cherche  par- là  â  mêler  unifor- 
mément la  farine  avec  l'eau,  à  les  unir  intimement  Tune  à  l'autre. 

3*.   La  fermentation,  qui  diiripe  ce  qu'il  y  a  de  plus  glutineux. 

4*.  La  cuiifon  ,  qui  fait  celTer  la  fermentation  dans  le  point  convena- 
ble, &  qui  rend  cet  aliment  plus  digeitible  ,  plus  faili  &  de  meilleur  goût, 

I. 

Pour  que  le  pain  foit  bon  ,  il  faut  commencer  par  féparer  les 
parties  étrangères,  du  froment  \  il  faut  fur- tout  en  ôter  les  femences  de 
diverfes  plantes  nuilib'cs  ,  ou  tout  au  moins  de  fort  mauvais  goût,  qui 
fe  mêlent  avec  le  froment  ,  parce  qu'on  les  recueille  en  même  tems. 
Telles  font  en  particu'ier  les  femences  de  l'ivraie,  foïrum  tçjmtlentum ,  (tq) 
la  vefle  noire  ,  vicia  vulgarb  Jeanne  nigro ,  G.  15.  ers  ,  ervttm  ,  erviliab, 
Li  la  vefee  des  oifèaux  ,    cracea  ;   fers  à  flèche,  à]4iaca  ,    «Se  \vfathy- 

ria  Jyhefiris.  On  répare  tous  ces  mauvais  grains  par  le  moyen  du  van  , 
du  crib'c  &  d'autres  inftrumens  ,  qui  purgent  le  grain  ,  non  feulement  de 
tuut  le  fab;e  c'e  de  toute  la  terre    qui    s'y  trouvent,  mais  encore   de    toute 

(19)  PluOei.rc  de  ces  mnovaifes  herbes  ne  tion.   Parmi  le  Froment .   la  plante  nbrnrrfée 

■  pai  connues  en  Saxe  &  dans  d'autres  crvum  tetrqfpernum  <■-  hirjiitum  l.ixxè  , 

rinces  !             •    .ntre  de  l'Allemagne,  feit  be                                                 lace 

Par  exemple  ,  on   ne  fait  te  (|uc  -             e  parmi  1rs  epis  ,   &  les  liant  enfemble  ,  elle 

Vert  ,    &  le  i                  '      ■•    .       •  in.  Telle  eft  encore  le  lathy- 

D.  MawettI]                                       ou  rus  tuherqfui  LinnI                      fi  dom- 

L'A                                i     .    k.  On  trouve  mageabfe  dan    I               9 ,  qu'elle  eft  utile 

•       1        -■  la    placer  convenablement, 

•    ■  r-  U  t'en  feivii  il  propos. 
,    c±ui    ..                  .        .      ...le  ftttesfa 
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démence  étrangère  ,  &  des  vers  &  infectes  qui  peuvent  y  avoir  pénétré.  (20) 
Le  meilleur  moyen  de  conferver  le  grain  dont  on  fe  propofe  de 
faire  du  pain,  elt  de  le  faire  étuver  dans  des  efpcccs  de  fours  (21)  in- 
ventés, il  n'y  a  pas  long-tems  ,  par  un  de  nos  compatriotes.  (22)  La  douce 
torréfaction  qu'éprouve  I  grain  dans  cette  machine  eft  très-profitable  aux 
marchands  de  grain  &  aux  magafins  publics  ;  elle  eft  même  utile  à  la 
fante  ,  parce  qu'on  garantit  le  grain  de  l'attaque  dei  infectes  ,  (23)  qu'on 
le  préferve  de  la  fermentation  &  de  réchauffement  ,  &  par -là  même  de 
la  corruption.  Il  ferait  auili  fort  utile  de  laver  le  grain  avant  que  de  le 
conduire  au  moulin,  &  de  le  faire  enfuite  fécher  au  foleil,  pour  enlever 
la  poulliere  ,  le  mauvais  goût,  la  moifilfure  &  d'autres  inconvéniens , 
qui  peuvent  venir  du  lieu  où  il  a  été  dépofé  ,  &  du  tems  qu'il  a  été  ren- 
fermé. Quoique  tous  ces  accidens  nuifent  principalement  à  la  furface  des 
tas  de  grain,  il  eft  évident  que  la  mouture  mêle  avec  toute  la  farine  ce 
qu'il  peut  y  avoir  de  mauvais.  Cette  précaution  l'impie  &  facile  à  prendre, 
facilite  la  féparation  du  Ion  d'avec  la  farine  fous  la  meule. 

Il  arrive  quelquefois  que  la  farine  eft  gâtée  par  les  fragmens  qui 
fe  détachent  de  la  meule,  ce  qui  arrive  fur-tout  quand  elle  eft  neuve  & 
nouvellement  piquée.  Dès  que  cette  efpece  de  fable  fe  trouve  confondu 
avec  la  farine  ,  il  ne  s'en  fépare  plus  comme  le  fou  ;  il  relte  dans  le 
pain  ,  ce  qui  incommode  autant  les  dents,  qu'il  eft  dangereux  pourlafanté. 
Perfonne  ne  veut  convenir  que  ce  puitfc  être  la  caufe  de  certaines  maladies  ; 
les  médecins  même  le  nient,  &  il  faut  convenir  qu'il  eft  atfez  difficile  de 
démontrer  cette  opinion  ,•    cependant  il  cil  très-polfible  que  ce  fable  foit 

(20)  Mr.  Duhamel,  dans  fon  traite  de  tretenir  dans  un  état  de  fraîcheur  ,  en  y 
la  confervation  des  grains  ,  p.  8}-  indique  introduifàntun  nouvel  air  par  des  fouffiets. 
pluficurs  machines  fervant  à  cet  ufage.  On  (2})  On  a  l'expérience  que  le  bled  paflç 
en  trouve  aufli  la  defeription  dans  la  Ille.  à  une  étuve  échauffée  à  foixante-dix  ou 
partie  du  fyftéme  d'économie  ruftique  de  quatre-vingts  degrés ,  fait  périr  les  charan- 
JYllLL.  ions ,  mais  qu'ils  y  reviennent  au  bout  de 

(21)  Voyez  ci-defius  la  Xlle.  Addition,  quelque  tems.  La  méthode  (Fe'uentcr  le 
p.  ç  1 7.  grain  qui  a  été  enfermé   bien  fec  dans  les 

(22)  Mr.  IÎAIRT.  Intiert  ,  mort  à  Na»  greniers  de  confervation  inventés  par  Mr. 
pies  en  17^6  ,  où  il  exerçait  un  emploi  :  DUHAMEL,  efl  propre  à  entretenir  la  fraî- 
Jîon  invention  eft  publique  aujourd'hui ,  &  cheur  &  la  fecherefTe  dans  toute  la  mafle 
elle  a  été  perfectionnée.  L'expérience  a  du  grain.  Malgré  les  fuccès  qu'on  a  eu 
démontré  que  le  plus  fur  moyen  de  con-  jufqu'à  pt  ,  malgré  toutes  les  expe- 
ferver  les  bleds  battus  ,  c'eft  de  les  bien  rier>ces  qu'on  a  fuites  ,  on  ne  doit  pas 
defiecher  dans  des  étuves ,  de  les  dépofer  croire  que  cette  matière  fi  intéreflanie  foit 
dans  des  greniers  bien  fecs ,  &  de  les  en-  épuifée. 

l'unique 
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Punique  caufe  de  la  mort  de  plufieurs  perfonnes.  Il  peut  occafionner  de 
viofens  maux  d'eftomac,  des  abcès  dans  les  inteftins  ,  des  flux  de  fang .  & 
enfin  la  mort.  Un  accident  arrivé  à  Harlem,  en  1737 ,  peut  fervir  à  con- 
firmer ce  que  j'avance.  L'auteur  de  la  Gazette  de  cette  ville  était  incom- 
modé d'une  pelanteur  d'eftomac  ,  accompagnée  d'une  aigreur  défagreable. 
On  lui  confeilla  de  prendre  du  fable  fin  ,  comme  on  en  trouve  quelque- 
fois dans  le  gêner  des  poulets,  &  qui  les  aide  à  digérer.  Cet  homme, 
docile  à  ce  cor.feil  imprudent,  prit  plufieurs  fois  de  ce  remède,  &  il  paru': 
d'abord  en  être  foulage.  Mais  au  bout  de  quelques  mois  ,  les  douleurs^ 
augmentèrent  ,  &  il  mourut  après  quelques  jours  de  fourfrance.  Mr.  de 
Linné  aflure  que  l'on  mange  fouvent  du  pain  mêlé  de  fragmens  de  meules  , 
dans  plufieurs  endroits  de  la  Suiffc ,  (24)  mais  fur-tout  dans  la  Norwege, 
&  il  prétend  que  c'en;  de  là  que  viennent  les  maux  d'eftomac,  les  pefanteurs 
d'entrailles,  &  les  morts  fubites  que  l'on  voit  ordinairement  dans  ces  con- 

?s.  Suivant  ces  principes  ,  c'eft  une  faute  capitale  que  d'employer ,  pour 
faire  des  meules  ,  de  cette  efpccc  de  pierre  qui  fe  brife  facilement  ,  & 
qu'on  eft  obligé  de  repiquer  fréquemment.  Les  pierres  qui  font  compofées 
de  beaucoup  de  talc  ,  telles  que  font  celles  de  Gcibbri  ,  de  Serpentait,  de 
Monteferrato  ,  d'où  Ton  tire  la  plupart  de  nos  meules  ,  font  les  plus  propres 
a  cet  ufage  ,  (2^)  parce  qu'on  n'a  pas  befoin  de  les  rhabiller  fouvent ,  & 
qu'elles  confervent  très-iong-tems  cette  rudeffe  naturelle,  qui  leur  eft  nécef- 
faire.  El'es  font  compofées  de  petites  parties  d'une  nature  différente  ,  qui 
ne  s'ufent  pas  également:   celles  qui  font  talcaires  fe  frottent  bien  plus  vite 

:  les  dures;  ainfi  la  fuperficie  demeure  pendant  long-tems  inégale  ,  comme 
elle  le  doit  être,   pour  écrafer  parfaitement  les  grains. 

ce  mélange  de   gravier  avec  la  farine  eft  nuifible  à  la  fanté  ,     la 
farine  davantage,    fi  on  y  mêle  des  cendres  &  du  gyps  ;  cc- 

■              les  tans  du  Dalland,  où  on  les  appelle  mitskjïcn, 

j  l'on   n'a             encore  établi  une  c'cit-à-dire  moruhjtein  ,   parce  qu'elles  ne 

Je  ne  vou-  font  pas  également  épaiifes  ,  &  qu'elles  font 

vien-  rongées  alentour. 

ou  telL                  ;  mai           >n-  ,Mr.  de  Ckon'STAdt  obferve  que  cette 

de  poinl               .  forte  de  pierre  ferait   excellente,    li  i  une 

lui  qu'on  trouve  fur  les  des  meules  en  était  tirée,  &  l'autre,  d'une 

:r\t  ou  d'une  rivière,  peut  efpece  de  pierre  fablonneufe  ,  qu'on  trouve 

enonti  ■    !■<    \da.  .Mr.  de  I.innk  ilccrit  une  autre 

d'exceller!  forte  de  pierre  dure  i  qui  ferai!          tonne 

meules  ,  qu                            ece  de  pierre,  pour  des  meules.  Sgftema  naturd^  Tom.lll. 

noi:.                                                          um  p.  75.  11.  17. 

•bi- 

Tom.   I  J)ddd 
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pendant  c'eft  une  tromperie  aflTez  ordinaire  aux  marchands  de  farine,  qui  la 
rendent  ainfi  plus  blanche  «Se  plus  pelante.  Une  fraude  aulii  odieufe  paraît , 
au  premier  coup  d'œil ,  très-difficile  à  croire  ;  mais  la  méchanceté  &  l'amour 
du  gain  font  fi  forts  ,  qu'il  y  a  peu  d'années* ,  fur-tout  dans  les  teins  de 
difette  ,  où  l'on  ne  voie  des  exemples  pareils.  Il  eft  arrivé  quelquefois 
dans  les  armées,  que,  pour  nuire  à  l'ennemi ,  on  le  lailfait  enlever  un  con- 
voi de  farine  mêlée  avec  du  (tue  pilé  ;  mais  une  pareille  rufe  eft  injufte 
&  condamnable.  (26) 

II. 

Pour  travailler  ou  pétrir  la  pâte  ,  c'eft-à-dire  ,  pour  mêler  parfaitement 
la  farine  avec  Peau,  on  le  fert  le  plus  fouvent  de  la  main,  en  Italie,  en 
Allemagne  &  en  France  ,  fur-tout  s'il  n'y  a  qu'une  quantité  médiocre  de 
pâte  ,  &  qu'on  veuille  faire  du  pain  de  ménage.  Mais  les  boulangers  & 
tous  ceux  qui  ont  à  livrer  une  grande  quantité  de  pain  ,  pétrifient  quel- 
quefois avec  les  pieds.  Ils  mettent  la  grande  quantité  de  farine  qu'ils  veu- 
lent préparer  ,  dans  un  petit  appartement  propre  &  chaud  ,  au  deflus  du 
four,  &  ils  travaillent  leur  pâte  avec  les  pieds.  Cela  fe  fait  ainfi  dans  di- 
verfes  boulangeries  de  Florence.  A  Bologne,  à  Venife,  &  prefque  dans 
toute  la  Lombardie  &  la  Romagne,  on  travaille  la  pâte  avec  un  initrument 
fait  exprès  ,  que  l'on  nomme  jianga  ,  ou  gnvnola  ;  le  pain  qu'on  fait  de 
cette  manière,  s'appelle  gramoLito  (27).  Il  diffère  du  pain  ordinaire,  parce 
qu'il  elt  moins  boulanger,  plus  dur  &  plus  rude.  Le  pétri  iTage  de  la  pâte  fait 
que  les  parties  de  l'eau  cSt  celles  de  la  farine  s'unifient  étroitement  entr'elles, 
&  avec  l'eau  qu'on  y  ajoute.  Cette  opération  fert  fur-tout  à  diltribuer  les 
bulles  d'air  dans  toute  la  maffe  ,  afin  que  la  fermentation  fe  falfe  unifor- 
mément &  promptement.  Si  cela  ne  fe  fefait  pas  ainfi, le  pain  n'aurait  pas 
une  confiftance  toujours  égale  ,  il  deviendrait  trop  tôt  fec  ,  il  ferait  rude 
au  palais  ,  &  il  s'emierait  facilement. 

Si  l'on  veut  avoir  de  bon  pain,  il  faut  employer  de  bonne  eau  pour 
pétrir.  Une  des  marques  qu'une  eau  eft  de  bonne  qualité  ,  c'eft  lorfque 
le  pain  pétri  avec  elle  eft  bon  Ik  levé  promptement.  Nous  favons  par  ex- 
périence que  le  pain  de  Prato  ,  où  l'eau  eft  excellente,  eft  par  cela  même 
d'une  qualité  fupérieure  au  nôtre.  A  Paris  on  n'a  point  de  pain  fi  bon  &  C\ 
beau  que  celui  de  Gonefle.  (28)  On  a  tenté  pluficurs  fois  d'en  faire  d'aulli 

(26)    L'exemple  que  Mr.  Manetti  a  (27)  C'eft   la  brie  &  le  pain  brié  des 

en  vue  fe  trouve  rapporté  en  détail  dans  Français* 

h  difTertation  de  Mr.  Linné  de  pane  dut*  (28)  Mr.  Manetti  dit  ici  toutlecon- 

tetico.  §.  7.  traire  de  ce  qu'a  avancé  Mr.  Malouin, 
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bon  ;  on  a  fait  venir  à  Paris  des  boulangers  de  ce  village ,  on  a  pris  du  même 
grain  dont  ceux-ci  fe  fervent  ,  &  on  n'a  pas  pu  réufîir  à  imiter  le  pain4e 
Goneife  ,  comme  on  n'a  pas  pu  à  Florence  ,  atteindre  le  bon  goût  &  la 
beauté  du  pain  de  Prato. 

Chomel  prétend  que  Ci  l'on  pétrit  avec  de  l'eau  dans  laquelle  on 
a  fait  bouillir  du  fon  ,  &  qu'on  la  paffe  enfuite  au  travers  d'un  linge  , 
le  pain  acquiert  du  corps  ,  &  s'augmente  de  près  d'un  quart.  On  pétrit 
auiîi  avec  du  lait;  mais  cette  forte  de  pain  n'eft  pas  fort  avantageufe  à  la 
fanté,  fi  l'on  en  fait  un  ufage  journalier;  on  prétend  qu'il  augmente  la 
vifeofité  des  humeurs ,  &  qu'il  peut  occasionner  des  obftru&ions ,  exciter 
les  hypocondres  &  la  mélancolie  :  au  lieu  d'employer  le  lait  &  l'eau  de 
fon,  quelques  perfonnes  ont  effayé  de  pétrir  avec  de  l'eau  de  riz  ,  ce  qui 
fait  foifonner  le  pain,  &  lui  donne  beaucoup  de  blancheur;  mais  il  a  un 
petit  goût  d'aigre  ,  qui  n'eft  pas  agréable  ,  &  il  raifafie  trop.  Il  eft  plus 
fain  ,  lorfqu'on  pétrit  avec  de  l'eau  d'orge  ,  &  cet  ufîige  eft  établi  dans 
certains  pays. 

III. 

La  troifieme  chofe  à  laquelle  il  faut  faire  attention  pour  avoir  de 
bon  pain ,  c'eft  la  fermentation  ,  qu'on  excite  par  le  moyen  du  levain  , 
avant  que  de  tourner  la  pâte.  Quand  on  l'a  bien  travaillé  ,  &  qu'on 
lma  donne  toute  la  façon  nécefîaire  ,  elle  levé,  &  parvient  à  fa  perfe&ion, 
pourvu  qu'on  la  laiife  bien  couverte  avec  du  linge  dans  un  endroit  chaud. 
Cette  fermentation  enlevé  la  vifeofité  du  grain  ,  rend  le  pain  poreux , 
léger  &  par  confequent  plus  facile  à  être  mâché;  il  fe  mêle  avec  lafalive, 
«k  le  digère  plus  facilement.  Pour  exciter  la  fermentation  ,  on  fe  fert 
dans  pluheurs  endroits  ,  de  la  levure  de  bierc  ,  au  lieu  de  levain  fait 
avec  de  la  pâte  aigre.  De  l'une  &  de  l'autre  façon  ,  le  pain  eft  bon  ,  po- 
reux ,  léger,  &  favoureux  ,  quand  il  a  furfifamment  fermenté.  DlDYME, 
dans  fon  fécond  livre  de  l'agriculture,  aifure  que  l'on  peut  faire  un  pain 
de  très-bon  goût,  en  mêlant  fimplemcnt  du  falpètrè  dans  la  pâte,  fans  la 

e  fermenter.  Il  n'eft  pas  abfolument  néccffaire  ,  pour  que  la  farine  fer- 
mente, de  prendre  du  levain  déjà  tout  fait:  quand  on  a  délayé  la  farine 
dans  de  l'eau  ,  &  qu'on  l'a  mile  dans  un  endroit  chaud ,   elle  fermente  d'elle- 

me.  On  emploie  le  levain  pour  gagner  du  teins  ,  &  pour  hâter  la  pré- 
paration au  pain. 

peut-être  par  une  prévention  trop  ravora-     donne  de  mauvais  pain.  Ainfi,,  avec  Peau  de 
rie.   Aorefte,  c*efl  un  l'ait  que     la  S  urait  faire  d'aufïi  beau  pain 

en  Allemagne  &     que  celai  qu'on  fait  ailleurs  avec  de  bonne 
,  rifle, comme  i  la  maut  ûfceau     eau  tic  foureet 
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Le  levain  de  froment  fe  conferve  trois  ou  quatre  mois  dans  nos  cli- 
mats ,  pourvu  qu'il  foit  placé  dans  un  endroit  propre  &  bien  couvert  de 
(arme.  Si  la  féconde  levure  de  bière  eft  bien  féparée  de  toute  l'humidité 
qui  y  rcfte  ,  elle  fait  un  excellent  levain.  Pline  dit  qu'un  levain  fait  avec 
de  la  farine  de  millet  &  du  moût ,  fe  confcrve  une  année  entière.  Les  an- 
ciens fefaient  ordinairement  leur  levain  avec  de  groffiere  farine  de  froment 
&  du  moût  de  vin  blanc. 

Si  l'on  interrompt  trop  tôt  la  fermentation  de  la  pâte  ,  foit  en  l'en- 
fournant mal  -  a-  propos  ,  foit  en  l'expofant  à  un  air  trop  froid,  le  pain 
devient  compacte  &  pefant.  Si  au  contraire  la  fermentation  eft  trop  forte, 
Je  partie  vifqueufe  eft  trop  atténuée ,  en  forte  que  la  pâte  n'a  point  de  con- 
flftance ,  le  pain  eft  applati  &  aigre. 

Atxsi  ,  il  eft  nécelïairc  ,  dès  que  la  pâte  a  fufflfamment  fermenté, 
d  enfourner  fur  le  champ  ,  pour  arrêter  la  fermentation  ,  pour  diifiper  l'hu- 
midité cxcelîive ,  &  pour  rendre  le  pain  léger,  digeftible  «Se  de  bon  goût. 
Le  pain  qui  a  été  bien  cuit,  celui  qui  a  été  cuit  deux  fois,  comme  le 
bifeuit ,  eft  le  plus  fain  de  tous  :  au  lieu  que  le  pain  frais  ,  ou  le  pain 
mal  cuit  ,  eft  très-  difficile  à  digérer.  Le  bifeuit  ,  ou  le  pain  dur  veut 
être  mâché  davantage  ;  &  comme  il  a  perdu  toute  fon  humidité  ,  il 
prend  une  grande  quantité  de  falive  ,  qui  fe  mêle  aux  alimens  dans  la 
nvftication  ,  &  qui  eft  le  plus  efficace  de  tous  les  digeftifs  :  c'eft  pour 
cela  que  cette  forte  de  pain  fe  digère  facilement  6c  en  peu  de  tems  ,  & 
qu'il  produit  d'excellens  fucs  nourriciers.  Tous  ceux  qui  ont  un  eftomac 
faible,  qui  digèrent  mal ,  &  dont  les  forces  font  épuifées,  doivent  préférer 
un  pain  fec  &  bien  cuit. 

Ce  qui  nourrit  nos  corps,  confifte  ,  fuivant  les  naturaliftes,  dans 
une  émulfion  qui  fe  tire  des  végétaux  ,  &  une  gelée  qui  vient  des 
fubftances  animales.  Une  homme  qui  ne  fe  nourrirait  que  de  viandes,  fe- 
rait plus  fouvent  maiade,  &  il  ferait  fur-tout  plus  fujet  à  la  fièvre  &  à 
la  eonfomption.  Il  faut  préférer  les  alimens  qui  donnent  une  forte  d'émul- 
fion  ou  de  lait ,  parce  que  le  chyle  a  toutes  les  propriétés  du  lait  ,  &  qu'il  eft 
réellement  une  forte  de  lait.  Le  pain  n'eft  pas  autre  chofe  qu'une  émul- 
fion feche ,  faite  avec  de  la  farine.  Malgré  tous  les  changemens  qu'on 
lui  a  fait  fubir ,  il  conferve  cette  propriété,  excepté  quand  il  a  été  brûlé, 
car  alors  il  ne  faurait  la  recouvrer.  Les  grains  de  froment  encore 
verd  ,  &  on  peut  dire  la  même  choie  de  toutes  les  légumes ,  contiennent  un 
fuc  ,  qui ,  pour  la  couleur  ,  la  coiiliftan.ee  &  le  goût ,  reilemble  à  une  véri- 
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table  émulfion.  Cette  propriété  fe  conrerve  toujours  ;  on  la  retrouve  quand 
les  grains  deflechés  ont  été  remis  dans  l'eau  ,  &  qu'on  les  ferre  entre  les 
doigcs.  L'intérieur  du  grain  ,  la  farine  ,  n'eft  pas  autre  chofe  que  le  lait 
végétal  ;  c'eft  une  émulfion  épaifle  &  deiféchée  par  l'ardeur  du  foleil  ; 
la  fubftance  du  grain  dciréché  n'eft  pas  efFentieilement  différente  de  celle 
qu'il  avait  avant  que  d'être  mûr,  ou  lorfqu'il  était  en  lait,  comme  l'on 
parle.  Si  l'on  mâche  pendant  long-tems  un  morceau  de  pain  ,  fans  avaler 
fa  falive  ,  il  fe  dilfout  ,  il  forme  une  liqueur  laiteufe  ,  qui  a  toutes  les 
propriétés  d'une  émulfion.  quand  même  le  pain  ferait  très-vieux  &  fort  noir. 

On  cuit  le  pain  dans  des  fours  faits  exprès,  excepté  certains  gâteaux, 
&  quelques  efpeces  particulières  de  pain,  qui  veulent  être  préparées  diffé- 
remment ,  comme  nous  le    verrons  dans  la  fuite. 

NOUS  obkrverons  touchant  la  chaleur  du  four,  que  fi  elle  n'eft  pas 
bien  égale  par-tout,  le  pain  ne  faurait  être  cuit  comme  il  faut.  Lors,  par 
exemple,  que  la  voûte  du  four  eft  trop  chaude,  la  croûte  fupérieure  du 
pain  clt  trop  dure  ,  &  Couvent  même  brûlée  ;  lois  au  contraire  que  le  foyer, 
ou  la  partie  inférieure  du  four,  eft  trop  échauffé,  a  croûte  de  dclfbus  fe 
brûle,  ou  fe  détache  de  la  mie.  Enfin  ,  fi  le  four  eft  trop  chaud  par-tout, 
le  pain  fe  durcit  au-delà  de  ce  qui  eft  néceifaire ,  il  fe  brûle,  il  a  un  goût 
amer,  &  il  devient  mal-fain.  S'il  n'eft  pas  aflez  cuit,  il  n'eft  pas  moins  con- 
traire à  la  fauté  ,  &  défagréable  -au  goût  ;  il  fent  la  farine  ou  la  pâte  , 
&  il  eft  lort  indigefte  ;  la  trop  grande  humidité  qu'il  a  confervée  ,  l'em- 
pêche de  ic  pénétrer  fujflSfammcnt  de  la  falive  &  des  fucs  gaftiiques  ,  qui 
Servent  a  la  digeftion.  Le  pain  blanc  de  la  première  qualité  ne  demande 
point  un  four  auifi  chaud  que  le  pain  ordinaire. 
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SECTION  TROISIEME. 

Des   différentes  efpeces  de  pain  de  froment  ordinaire. 

¥      :   n 

-ii-fiE  pain  eft  une  forte  d'aliment  préparé  avec  art,  que  l'on  fait  fermen- 
ter ,  &  que  l'on  cuit  au  four.  On  emploie,  pour  le  faire,  une  fubftancc  fari- 
neufe  ,  tirée  de  dirlérens  fruits  que  la  nature,  &  fur-tout  le  règne  végétal, 
fournit  abondamment.  On  réduit  en  poudre  le  grain  dont  on  veut  faire 
du  pain  ;  on  y  ajoute  un  morceau  de  levain  ,  avec  une  quantité  propor- 
tionnée d'eau  ou  de  quelqu'autre  fluide.  On  appelle  farine  ,  farina  ,  ou 
farine  en  rame  ,  tutta  farina ,  toute  la  fubftance  du  grain  réduite  en  poudre, 
avant  qu'on  en  ait  rien  féparé.  Les  Latins  appellaient  ce  mélange,  farina  ,  ou 
farina  confujanea ,  du  mot  far  ,  qui  eft  la  première  forte  de  grain  connue  & 
employée  parles  anciens.  Les  parties  les  plus  fines  de  la  farine,  purgée  de 
tout  fon  &  de  toute  farine  groffiere  ,  font  ce  qu'on  appelle  la  Heur  de  farine, 
la  plus  fine  &  la  plus  blanche  ,  ftos.  Et  comme  la  fleur  de  farine  la  plus  cfti- 
mée  eft  celle  que  l'on  tire  du  meilleur  froment,  nommé  Jiligo ,  les  Latins 
l'ont  aulfi  appellée  de  ce  nom.  SimiU  ,  fwiilago  ,  &  farina  Jecundaria  était 
une  efpece  de  farine  moyenne  ,  dont  on  féparait  la  fleur  auiîl-bien  que 
le  fon.  Suivant  Celse  ,  on  appellait  pollen,  ou  farina  crajjior,  cette  efpece 
de  farine  ,  dont  on  avait  ôcé  la  fleur,  mais  non  pas  le  fon.  Cependant, 
en  diriérens  cas  &  par  rapport  à  plufieurs  efpeces  de  grain  ,  on  don- 
nait aulfi  le  nom  de  fimila  &  de  Jhmlago  ,  à  la  farine  qui  contenait  en- 
core le  fon. 

On  diftingue  trois  fortes  de  fon. 

La  première  &  la  plus  groffiere,  ne  contient  que  l'écorce  ,  qui  de- 
meure feule  après  qu'on  a  fait  parler  par  un  tamis  groffier  toute  la  farine 
avec  le  pur  fon.  On  l'appelle  communément  en  italien  crufeone  ;  en  alle- 
mand, grobe  hleyen  ,  fon  maigre  ,  fon  fecy  gros  fon. 

La  féconde  efpece  eft  le  fon  ordinaire,  parmi  lequel  il  reftç  toujours 
un  peu  de  farine.  Ce  fon  eft  appelle  femolay  dans  divers  lieux  de  l'Italie, 
tels  que  la  Campagne  de  Rome,  la  R.omagne  &  la  Lotnbardie;  chez  les 
Latins  ,furfur ,  arnica,  apluâa  ,  exta  farina.  Quelques  auteurs  ont  cru  que 
les  Latins  lui  donnaient  le  nom  ù'ittriculi  ;  mais  on  fait  qu'on  employait 
ce  nom  pour  déligner  le  fon  ,  dans  lequel  il  fe  trouvait  encore  quelque 
portion  de  la  balle  qui  fe  détache  dillicilement  dans  plufieurs  efpeces  de  grain. 
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La  troifieme  efpece  fe  nomme  le  [on  gras  ,  trite'do  ou  crufchello  ,  ou 
ix\èmefemo!e!Ia  ;  c'eft  le  ion  le  plus  fin ,  qui  ne  parle  pas ,  quand  on  fart  palier 
la  farine  pour  la  féconde  fois,  par  un  tamis  plus  groilîer ,  &  qui  contient 
encore  beaucoup  de  farine.  C'eft  ce  que  les  Latins  appelaient  cretura  , 
comme  nous  l'apprend  Palladius.  Chez  les  Grecs,  c'était  chyritia  ou  epityron* 

La  meilleure  forte  de  pain,  du  moins  pour  les  Européens  ,  &  fui- 
vant  notre  goût,  elt  le  pain  de  froment  .  que  l'on  peut  diitinguer  en  deux 
fortes  ,  le  fimple  &  le  compofé ,  ou  celui  que  l'on  fait  en  y  ajoutant  diffé- 
rentes chofes.  Le  premier  elt  meilleur  pour  l'ufage  ordinaire  dans  le  potage, 
ou  avec  d'autres  alimens  ;  l'autre  ne  peut -pas  fervir  d'aliment  journalier 
tS:  ordinaire,-  on  le  mange  par  délicateffe;  on  a  cependant  du  pain  com- 
pofé  de  plufieurs  fortes  de  grain  ,  qui  peut  fervir  à  l'entretien  d'une 
famille  ;  mais  ce  n'elt  pas  de  celui-là  dont  il  ell  queition  ici  ,  il  appar- 
tient a  une  autre  claife. 


La  première  forte  de  pain,  eft  le  pain  de  condition  des  Français;  on 
le  nomme  en  Italie  foprajine.  Comme  les  Latins  appelaient /<%o  ,  la  meil- 
leure efpece  de  froment,  ils  nommaient  fûiginsus  ,  le  pain  tu  plus  blanc  >. 
qui  était  fait  de  fleur  de  farine  ,  tirée  de  la  meilleure  forte  de  froment. 
On  l'appel  lait  aulîi  panis  filigneus  ,  panis  primarius ,  panis  mundus  y  partis 
iidus:  fuivant  Castelli  ,  dans  fon  Lexicon  ,  c'était  aulîi  colyphiits  & 
rubiif  ;   &  ,  li  l'on  en  croit  le  glojjaire  de  Du  Cange  ,  ifongia. 

Notre  pain  blanc  ,  un  peu  plus  gros  que  le  pain  rond  ordinaire 
que  l'on  porte  au  marché,  pan  tondo  ,  elt  précifément  le  même  que  les 
anciens  appcllaient  filigneus  ;  on  le  fait  comme  celui  alla  Marefcialba.  Le 
pan  tondo  elt  aufTi  de  la  même  forte ,  mais  d'une  qualité  un  peu  inférieure» 
On  l'appelle  pain  rond,  non  feulement  a  caufe  de  la  figure  ,  mais  aulfi, 
parce  que  chaque  pain  elt  une  pièce  féparée  ,  &  qu'ils  ne  font  pas 
joints  enfembie,  comme  diverfes  autres  efpcccs.  Les  fortes  de  froment 
dont  on  fait  ce  pain  ,  font  les  plus  eltimées  ,  le  gentile  ,  le  mar- 
ia, le  calbigia  ,  le  civiteUa.  Ce  pain  elt  fans  contredit  le  meilleur  par 
fi  légèreté  ik  ion  bon  goût,  fur- tout  quand  il  elt  irais  &  prefque  encore 
chaud  ,  comme  les  gens  de  qualité  ont  coutume  de  le  manger  en  Italie  & 
ailleurs,  mais  principalement  dans  les  provinces  méridionales  de  fJùirope. 
Chez  le,  anciens,  on  fcla-it  avec  cette  efpece  de  froment,  que  nous  nom- 
mons trwitjire ,  ou  marzuolo  ,  un  très-beau  pain  blanc  ,  mais  léger  «Se  par 
kl  même   peu  nourriilaiu  i   on    le  nommait  a  caufe   de   cela  ,  coUohorui. 

Dans  le  nord  ,    &  lur-tout  c*  Luhuame  ,    cette  io.te   de  pain  était 
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réfcrvéa  aux  riches  &  aux  magnats,  fuivant  Gaspard  BAtmrN,  (Theat. 
Botan.  384-)  Tous  les  autres  fc  contentaient  d'un  pain  trèé-noir,  defeiglc 
ou  d'orge,  dont  on  ne  féparait  pas  même  le  Ion.  Si  cet  ufage  ne  fubfilte 
plus  aujourd'hui  parmi  eux ,  il  eft  du  moins  certain  que  pluficurs  peu- 
ples du  nord  fe  nourrirent  d'un  pain  noir  &:  groffier.  Il  faut  que  ce  fut 
auiîî  ia  coutume  à  Rome  ,  au  tems  de  Juvenal  ,  qui  dit  dans  fa  cinquième 
fatyre  : 

Sed  tener  %]  mvsus ,  molliqne  fil'xgine  fa&us , 
Servant)-  domino      .      .      .  ' 

La  plupart  des  médecins  eitiment  que  ce  pain  eft  le  plus  nourrilîant 
de  tous,  cependant  plutôt  pour  des  perfonnes  qui  font  long-tems  aiïifes , 
qui  ontl'eftomac  faible  ,  &  qui  ne  (auraient  digérer  une  nourriture  plus  grof- 
fiere.  Plus  le  pain  eft  favoureux  &  fin  ,  plus  il  eft  propre  à  caufer  des 
obftru&ions.  Le  meilleur  pain  que  l'on  ait  dans  la  Tofcanc,  c'eft ,  outre 
le  foprafine  ,  qui  fe  vend  à  Florence  ,  les  pane  tondi  de  Prato  ,  &  ces  pains 
que  l'on  fait  deux  à  deux  joints  enfemblc ,    à  Pifp  &  a  Colle  ai  val  tf&fa. 

II. 

Le  paiwi  blanc  ordinaire,  que  l'on  fait  pour  vendre,  &  qui  s'appelle 
auiîi  pane  tondo  Se  fine  ,  fc  fait  avec  de  la  bonne  farine  ,  bien  purgée  de 
toute  forte  de  fon,  tant  fin  que  groffier  ;  mais  le  froment  n'eft  pas  aufîî 
choifi ,  &  la  farine  auffi  fine  que  pour  l'efpecc  précédente.  Cependant  le 
pain  eft  léger,  blanc  ,  de  bon  goût,  en  forte  qu'il  n'y  a  pas  une  différence 
notable  entre  cette  efpece  &  l'autre ,  &  qu'il  eft  incontcftablcment  le  même 
que  le  Jiwilaceus  des  anciens.  (29)  Dans  quelques  -  unes  de  nos  premières 
maifons,  &  dans  pluficurs  monafteres ,  on  fait  un  pain  tout-à-fait  fcmbla- 
ble  ,  qui  ne  diffère  de  celui-ci  que  pa-  la  grolfeur  de  chaque  pièce  ,  & 
parce  qu'il  n'eft  pas  toujours  fait  avec  de  la  farine  aufTi  fine.  Cependant 
il  eft  toujours  plus  blanc  &  plus  léger  que  celui  que  l'on  fait  ordinaire- 
ment dans  les  maifons  particulières  ,  &  que  l'on  appelle  cafalingo  ,  pain 
de  ménage.  La  principale  différence  coniilie  dans  le  froment  dont  on 
fe  fert  pour  le  faire,  qui  eft  peu  inférieure  à  celui  dont  on  fait  le  pain 
de  première  qualité. 

III. 

Le  pain  ordinaire  ,  qui  fc  vend  au  marché  ,   nommé  parmi  nous  r)  filai 
ou  difilo,  pain  de  ligne  ,    parce  qu'on   le    fait,  de   plusieurs   pièces  jointes 

(29)  Les   anciens  avaient  quatre  fortes     JimilagitiCUS ,  confufancus  &  fnrfuraceus, 
le  pain  ordinaire  :  paiùsjl  ligne  us  ,  punis 

l'une 
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l'une  à  l'autre,  (30)  eft  le  pain  que  les  anciens  appelaient  partis  vulgaris , 
cibarius  ,  forenjîs  <k  fecunuarins.  On  emploie  pour  le  faire  ,  de  la  farine  qui 
n'eft  pas  de  la  première  finefle  ,  mais  de  bonne  qualité  ,  &  dans  laquelle 
il  ne  refte  point  de  fon.  Ce  pain  du  marche  fe  nomme  en  français  pain 
de  boulanger.  Il  eft  toujours  très-peu  cuit  ,  &  par  conféquent  très-mal  dé- 
gagé de  l'humidité  de  la  pâte.  C'eft  un  artifice  des  boulangers  ,  pour  lui 
donner  le  poids  fixé  par  l'ordonnance  &  augmenter  leurs  profits  ;  d'ailleurs 
il  ne  parait  pas  li  noir  quand  il  eft  moins  cuit.  Cependant  la  bonté  &  la  blan- 
cheur de  ce  pain  varient  félon  la  qualité  du  grain  ,  la  fertilité  des  lieux  &  des 
années  ,  &  félon  que  les  boulangers  font  plus  ou  moins  habiles  dans 
leur  profciîion. 

IV. 

Le  pain  de  ménage  ,  pan  cafaiingo  ,  que  l'on  fait  dans  les  familles, 
pour  l'ufage  ordinaire.  C'eft ,  comme  je  le  crois  ,  ce  que  l'on  appelle  en 
France,  pain  de  cuijbn  ,  de  ménage,  des  maîtres  &  bourgeois.  Ce  n'eft  qu'une 
variété  de  la  troilîeme  efpece;  mais  elle  mérite,  pour  plulleurs  raifons  , 
d'être  diftinguée.  Notre  pain  de  ménage  dirfere  du  pain  qui  fc  vend  au 
marché  ,  en  ce  qu'il  eft  intérieurement  plus  blanc,  plus  cuit,  plus  fec,  & 
qu'il  a  plus  de  confiftance  ;  par-là  même  la  croûte  eft  d'une  plus  belle 
couleur.  Quant  à  la  forme  ,  il  eft  toujours  plus  gros  que  le  pain  du 
marché.  Enfin  fa  blancheur  &  fa  qualité  différent  félon  les  circonftances  & 
la  fortune  des  familles.  Prefque  par-tout  on  le  fait  avec  cette  efpece  de 
froment  que  nous  appelions  ravanefe  ,  mazzoebio  &  tnazzoehino.  Quand 
.  veut  qu'il  foit  meilleur,  on  y  ajoute  un  tiers  ou  une  moitié  du  grain 
nommé  gc-ntile.  Il  elt  plus  favoureux  que  toutes  les  autres  efpcces ,  plus 
fain  &  plus  propre  a  fervir   de  nourriture  ordinaire  à  l'homme. 

V. 

Le  pain  que  l'on  Eût  de  toute  la  fubftance  du  grain,  fans  en  féparer 
le  fon  ,  elt  appelle  par  les  Latins  confufaneus  ,  ou  peut-être  aulfi  plebeius. 
Aulu-Geu  c  le  nomme  impurut  ;  Athénée  &  Dioscohides  ,  fynen- 
nyjhu  ,    (31,/  &  d'autres  l'appellent  aulfi  coliphms ,  comme  pour  infinucr  qu'il 

'îo,  A  Florence  ce  font  trois  pains  joint*;  deux  pièces  jointes  cnfemble  ,   qui  fe  nom- 

■  :e  bout-à-bout  ,   dont  le  poids  varie  ment  piece  ,   coppicttl  ,   &  puuvUc.   On  en 

'u  grain  ,  &  dont  le  prix  fait  avec  de  lu  pâte  ordinaire  ,  de  la  iine  & 

ne.     Il  y   en  a  qui  de  la  très-fine. 

[ui  coûtent  à  propor-  51J  Galiim  appelle  jyncomifiut%    le 

<>n  le  •            Un,,,.    A  Pii  pafn  de  fon ,  furfuraccus ,    qui  .1  plus  de 

plu:.                  endio                              e  Ion  que  de  farine. 

/.  E  cee 
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eft  la  force  des  pauvres.  (32)  Cjelius  Rhodiginus  le  nomme  gregarius', 
&  TERUNCE  ,  ater. 

Il  faut  compter  parmi  cette  forte  de  pain  ,  celui  que  font  nos  pay- 
fans  avec  toute  forte  de  grains.  Il  eft  fort  noir,  fur-tout  defliis,  parce  qu'il 
clt  très-cuit  &  comme  calciné  au  four  ;  &  cela  ne  peut  pas  être  autrement, 
à  caufe  de  la  grolleur  des  pains,  qui  font  de  15  à  20  livres  la  pièce,  pour 
qu'ils  puiffeut  fe  garder  au  moins  quinze  jours  ,  qu'ils  n'aient  pas  la 
peine  de  faire  li  fouvent  au  four  ,  &  qu'un  fcul  pain  piaffe  fournir  un 
repas  à  toute  la  famille.  Si  les  pains  étaient  plus  petits,  plus  bas,  ou  que 
la  croûte  fût  plus  mince  &  moins  cuite  ,  la  mie  ne  fc  garderait  pas  fi 
long-tems.  On  voit  que  le  pain  que  mangent  nos  payfans  ,  ne  diffère  de 
celui  dont  on  n'ôte  point  le  l'on  ,  que  parce  qu'on  a  fait pafler  la  mouture  au 
travers  d'un  b.luteau  très-groifier  ,  pour  en  réparer  le  gros  fon.  Puif- 
qu'il  reitc  toujours  beaucoup  de  Ion  dans  cette  forte  de  pain  ,  &  qu'on  ne 
cherche  qu'à  empêcher  qu'il  n'y  en  ait  pas  plus  que  de  farine  ,  il  appar- 
tient à  l'efpece  qu'on  nomme  cotifuj'aneus .  Un  de  nos  auteurs  le  nomme 
auiîi  i)iftrigno. 

Le  pain  que  l'on  mange  dans  toute  la  Veftphalie  ,  &  qui  eft  connu 
fous  le  nom  de  bompernickel ,  eft  peut-être  celui  que  les  anciens  nommaient 
gregarius,  ater,  &  fordidiis.  Le  bompernickel  eft  noir  &  groiTier ,  &  c'eft 
à  caufe  de  cela  que  quelques-uns  l'ont  nommé  en  latin  grojfits ,  &  dans  des 
tems  plus  modernes,  bijjits.  (33)  Un  feul  de  ces  pains  pefe  quelquefois 
au-delà  de  30  livres. 

On  a  cru  que  cette  forte  de  pain  était  la  plus  nourriffante  &  la  plus 
faine.  Les  athlètes  n'en  mangeaient  pas  d'autre  ,  &  ils  le  préféraient  à  caufe 
de  fa  dureté  ;  il  doit  produire  peu  d'humeurs,  il  nourrit  davantage,  il 
augmente  la  force  du  corps,  il  le  rend  propre  à  fupporter  le  fatigue  ,-  il 
guérit  ou  il  éloigne  les  maladies  qui  viennent  d'un  fang  gâté.  Les  ha- 
bitans  de  la  Weftphalie  confirment  cette  vérité,  ils  font  extrêmement  fo- 

(;z)  CASTELLI  foutient  dans  fon  die-  byffus  ,  en  italien  bijffo  ,  lu  couleur  pour- 
tionnahe  ,  que  ce  n'eft  pas  cette  efpece  qui  pre  ,  ou  rouge  (once;  mais  H  E-NR  im- 
portait le  nom  de  coliplûus ,  mais  bien  le  Etienne  réfute  cette  opinion.  Hyffus 
paifi  blanc  de  la  première  qualité.  Quand  était  un  lin  très-fin  ,  qui  croit  en  Egypte 
le  pain  eft  grolfier  ,  fa  mauvaife  qualité  &  dans  les  Indes .  avec  lequel  on  fêtait  les 
parait  encore  plus  lorfqu'il  eft  mal  cuit.  habits  les  plus  précieux  de  ce  tems  -  la. 
C'eft  ainfi  que  Plaute  dit  :  coliphia  ne  Comme  ces  habits  étaient  fouvent  teints 
incocta  mihi  detis  ;  ce  qui  fait  croire  que  en  pourpre  ,  qui  était  la  couleur  la  plus 
cette  forte  de  pain  ne  devait  pas  être  la  eftimée  ,  oit  a  confondu  l'étoffe  avec  la 
plus  délicate  &  la  meilleure.  teinture. 

(3  5N,  Quelques  auteurs   font    vcmr    de 
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bulles ,  propres  aux  plus  rudes  travaux: ,  &  ce  qui  eft  plus  avantageux  encore , 
ils  font  rarement  attaqués  de  fièvres  putrides  &  inflammatoires.  (34)  Il 
faut  avouer  qu'un  eftomac  faible  .  qui  ne  ferait  point  accoutumé  à  cette 
nourriture,  s'en  trouverait  incommodé,  &  ne  pourrait  la  digérer  qu'avec 
bien  de  la  peine.  Mais  celui  qui  pourra  s'y  accoutumer  ,  trouvera  qu'il 
eft  fort  fain.  Hippocrates  dit  exprelfément  :  valentiora  alimenta  hoc  ha- 
bent  ,  qttèd  à  natttra  fi  friper entur  ,  nutriant  egregiè.  Et  CELSE  :  labore  itaque 
£v  wol»  optis  hic  eft.  Ce  pain  groiïïer  a  encore  une  propriété  que  n'ont  pas 
Jes  autres  fortes  de  pain,  c'eft  qu'il  ne  caufe  aucune  obftru&ion.;  au  con- 
traire, il  relâche.  Cela  vient  probablement  du  fon  ,  qui ,  étant  prlus  groffier, 
irrite  les  fibres  des  inteftins  &  opère  une  évacuation.  Hipfocrates  a 
obfeivé  cette  propriété  du  pain  groffier,  &  Galien  recommande  le  fon 
comme  un  bon  purgatif.  Aujourd'hui  les  médecins  ordonnent  un  pain  fait 
avec  de  la  farine  exactement  purgée  de  tout  fon  ,  tant  fin  que  groffier  ,  mais 
avec  laquelle  on  mêle  une  certaine  quantité  du  fon  le  plus  groffier 
&  le  plus  rude;  ce  qui  produit  PerFet  defiré  fans  changer  la  qualité  du  pain, 
&  fans  altérer  beaucoup  la  couleur.  Quelques  auteurs  aflurent  que  le  pain 
fait  avec  toute  la  fubltar.ee  du  grain,  fuis  en  féparer  le  fon,  eft  ufité  dans 
pluficurs  endroits  en  Angleterre  ,&  en  France  aux  environs  de  Rouen.  Le 
pain  de  froment  s'appelle  Qw'Ld.tm  triticeus  ;  &  chez  les  Grecs ,  piyrinos  :  ces 
derniers  nommaient pytiria,  le  pain  delà  plus  mauvaife  qualité. 

VI. 

Le  pain  de  fon  eft  celui  qui  contient  plus  de  fin  fon  ,  tritello  ,  que 
de  farine,  en  latin  ,  furfuraceus ,  furfureus  ,  fitrfurofus .  Le  gros  fon  ,  cruf- 
coue  ,  entre  rarement  dans  la  compofition  de  ce  pain  :  on  y  met  plus  ou 
moins  de  fin  fon,  fuivant  l'ufage  auquel  on  le  deftinc.  On  peut  indiquer 
deux  ou  trois  fortes  de  pain  de  fon.  Le  pain  de  munition,  pan  di  razione , 
en  allcmnnd  ,  commisbrodt  ,  ne  contient  point  de  fon  groffier;  c'eft  celui 
qu'on  diftribue  aux  foldats.  Celui  que  Fon  a  fait  cette  année  (3  s;)  pour 
affilier  les  pauvres  payfans  du  voifinage  i  celui  que  l'on  diftribuc  journel- 
lement aux  pauvres  dans  certaines  maifons  religieufes  ,  &  fur-tout  dans 
les  villages,  eft  d'une  qualité  inférieure  au  pain  de  munition,  parce  qu'il 
contient  bien  plus  de  fon  que  de  farine  (36).  C'eft  le  panis  fordidus  cacaba- 

'U    Frid.  ttOVTMkTSHVS,  depant grqfï  1771-   Celui  que  l'on  a  diftribuc  à  Neuchâ- 

Jiori  H'rftplwfarum.  tel ,  était  de  froment  &  d'épeautre  ,   dont 

(?<  on  n'avait  pas  feparé  le  fon  :    I)2J   emincs 

<%(>"  On   en  a  fait  dans  divers  lieux  de  de  froment ,  pefant  281  78  livres,  ont  rendu 

la  .Sui.Tc  ,    pour  fonlsger  le  peuple   pen-  2601  j  livres  de  farine  &  98;  Livres  de  (ba. 

.•     la    difette    que   l'on  a  éprouve»  en  Ce  quia  produit  56892  livres  de  pain. 
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cens  &  ater  des  Latins.  Il  y  a  ,  outre  cela  ,  une  forte  de  pain  que  l'on 
fait  pour  les  chiens;  Pacuve  &  Festus  le  nomment  caninaceus.  Il  contient 
beaucoup  plus  de  fon  que  les  deux  efpeces  précédentes.  Enfin  ,  il  faut 
aulïî  comprendre  fous  cette  dernière  clafle  ,  celui  dans  lequel,  outre  le  fon  , 
on  fait  encrer  la  balle  du  grain ,  &  même  de  grandes  pailles.  Les  Latins 
l'appellaient  panis  armât  us ,  ou,  fuivant  Marcellus  ,  acerofus.  Quelques 
peuples  du  nord  font  du  pain  de  cette  forte  ,  fur-tout  dans  les  tems  de  di- 
îette.  Nous  parlerons  plus  bas  de  ce  pain  a  dans  lequel  on  mêle  des  légu- 
mes &  d'autres  ingrédiens. 
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SECTION    (1U  A  T  R  I  E  M  E. 

De  plufieurs  autres  fortes  de  pain  de  froment  fimple  ,  conjtdirê  quant 
a  la  manière  de  (e  préparer  &  de  le  cuire  ,  quant  h  la  forme  &  - 
a  fon  ufage. 

I.  3Lè  E  pain  bien  levé  s'appellait  en  grec  zymites.  Par  le  moyen  de  tit 
fermentation,  il  devient  plus  poreux  ,  plus  léger  ,  &  par-là  même  plus- 
facile  à  mâcher  &  à  digérer.  Un  de  nos  auteurs  a  donné  à  ce  pain  le  nom 
à'iBummato. 

2.  Le  pain  fans  levain  ,  azymos  3  en  latin,  non  ferment atu s  \  en  alle- 
mand ,  ungefiuertes  brodt ,  eft  beaucoup  plus  pefant,  plus  épais,  &  plus 
difficile  à  digérer.  Le  pain  noir,  groifier  &  mêlé,  que  l'on  emploie  dans 
les  pays  méridionaux  de  l'Europe,  elt  nécelfai rement  mal  levé,  parce  qu'il 
a  tres-peu  de  parties  glutineufes.  Pendant  les  fêtes  de  Paque  ,  les  Juifs  ne 
mangent  que  du  pain  fans  levain  ,   qu'ils  nomment  azymelle. 

3.  Le  pain  cuit  fur  du  charbon  ;  Diocles  Caristius  le  nomme  carbo-s 
naceiu  ;  &  en  grec ,  ampyros. 

4.  Le  f .tin  de  munition  ;  en  allemand,  connnisbrodt  ;  en  latin,  pans 
militari!.  Anciennement  les  foldats  préparaient  eux-mêmes  leur  pain.  Ils 
écrafaient  le  bled  dans  un  mortier,  ou  dans  un  petit  moulin  à  bras-,  & 
ils  avaient  coutume  de  le  cuire  fur  la  braife  ,  comme  Pitiscus  le  rapporte. 

Ç.  Le  bijeuit  ,  en  allemand  Jchijfszviebac/c  ;  en  latin,  parus  nauticus , 
ou  t  -/;  en  grec,  dipros  ,  parce  qu'on  le  met  deux  fois  au  four,   poiir 

dilliper  d'autant  pius  l'humidité  ,  &  le  rendre  plus  propre  à  être  conferve 
pour  les  voyagea  de  long  cours.  Communément  on  prend,  pour  taire  re 
bifeuit,  des  pains  fort  épais  ,  que  l'on  partage  en  deux  après  la  première 
cuirlon  ,  &  que  l'on  remet  au  four  une  féconde  fois.  Pi  AU  TE  appelle  tfê 
pain ,  rubiâus.  On  s'en  fert  fur  les  vaiifcaux,  fur-tout  quand  611  entreprend 
des   v>  de   long  cours  ,    parce  qu'il  ne  le  moifit  jamais,    &  qu'il  i'.c 

prend  aucun   mauvais   goût,   pa$  même  quand  on  pafle  la  ligne. 

6.    Le  petit  bijeuit  ,   dont  on   fait    tffage   dans    les  familles,    fur-tout  à 
la  campagne,    en  latin  punis  buceliatus  ,    ou  mtifatii  ,    parce  qu'on  en  (ail 
provifion  quand  on  veut  faire  fur  terre  quelque  expédition  militaire.  C< 
munément   ce   bifeuit  eft  de    meilleure  qualité  que  celui"  qu'<  n  fait  pour  les 
.-.  de  mer.   Les  Kui:  Lr.uit  fana  leur*  aimées  &  danfl  leùll  v<~ya 
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On  l'a  nommé  buccella  ,  d'une  autre  forte  de  pain  qui  eft  une  cfpccc  de.  pà- 
tiifcrie ,  &  que  l'on  cuit  aulfi  deux  fois  ,  après  l'avoir  coupe  en  petits  mor- 
ceaux: ,  guère  plus  gros  qu'une  bouchée.  Les  Italiens  appellent  ces  petits 
pains  ,  cantucci. 

7.  Le  pain  dur  \  en  allemand,  altbachenes  bradt  ;  en  latin,  panis  ficcatus 
&  ficcus. 

8-  Le pïr,; brîi'è  ,  en  latin exuftus ;  en  allemand,  fcharfgebackeues  brodt , 
eft  peu  nourriifant  ,   mais  fort  fain. 

9.  Le  pain  mal  cuit ,  en  latin  madidus  ;  en  allemand  ,  wc/j£  £rt//:5  ans- 
gebachenes  brodt  ;    on  s'en  fert  comme  d'un  cofmctique. 

10.  Le  pain  plat  &  mal  levé i  en  latin  ,  parus  coliapfus,  levé  très-diffici- 
lement;  il  ne  gonfle  point  comme  l'autre,    mais  il  s'applatit  ,    il  s'étend^ 
&  la  croûte   s'en  féparc  fort  aifément. 

ri.  Pain  cuit  fous  les  cendres  chaudes  :  fuivant  Galien  ,  il  n'y  a  point 
de  pain  plus  mal-fain  que  celui-là.  Les  Grecs  en  fefaient  un  grand  ufage. 

12.  Pain  cuit  fous  la  cendre  &  retourné ,  afin  qu'il  fc  cuife  mieux  & 
qu'il  devienne  plus  dur;   en  latin,  panis  reuerfatus. 

13.  Pain  cuit  fur  la  braife  ;  eu  latin,  focalis  oufocarius. 

14.  Pain  cuit  fur  le  gril  ;   en  latin  ,   craticularis. 

1  f.  Avant  que  l'on  eût  invente  &  confinait  des  fours  immobiles  ,  les  an- 
ciens cuifaient  leur  pain  dans  des  vafes  faits  exprès  ,  nommés  artopta ,  &  le  pain 
ainfi  préparé  fe  nommait  artopticus.  La  pâte  en  était  fort  claire  &  pétrie 
avec  du  levain  groflicr;  mais  comme  il  était  bien  cuit,  il  avait  une  croûte 
bien  luifante  ,  &  il  était  bon  à  manger  pendant  plufieurs  jours.  On  en 
fefait  de  pareil  dans  prefque  toutes  les  maifons.  Les  fours  &  les  boulan- 
gers ne  font  venus  que  bien  long-tems  après.  Plaute  &  Pline  font  men- 
tion de  cette  cfpece  de  pain. 

16.  Varron  parle  d'une  forte  de  pain  cuit  dans  des  vaiiTeaux  de  terre, 
&  que  l'on  nommait  tejlaceus. 

17.  Clibanites  était  un  pain  cuit  dans  des  fours  portatifs,  ou  dans 
des  efpcces  de  tourtières  qu'on  fit  d'abord  de  terre ,  enfuite  de  fer  ,  &  en- 
fin de  cuivre 

18-  Le  pain  cuit  dans  des  fours  s'appcllait/bnwf/tf. 

19.  Pane  gramolato  cft  en  ufage  en  divers  lieux  de  la  Lombardie  & 
de  la  Romagne.  Il  eft  aflez  blanc,  fait  avec  de  la  fleur  de  farine  ,  mais 
moins  levé  que  le  nôtre;  on  le  pétrit  plus  ferme,  &  pour  cela  on  ne  fe 
fert  pas  des  mains  ou  des  bras  ,  mais  d'un  inftrumcnt  de  bois,  qu'on  nomme 
gramola.  Sa  forme  eft  ronde,  ou  cylindrique,  avec  des  élévations  de  diftance 
en  diftance.     Ce  pain  eft  de  meilleur  goût  que  notre  pain  de  froment  le 
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plus  délicat  >    il  eft  fort  fec,    &  on  peut   le  manger  fans  aucun  autre  .li- 
ment. Plus  un  pain  eft  fec,   lorfqu'il  eft  en  pâte,  &  plus  il  conferve  long- 
tems  fa  qualité.  Les  Grecs  appelaient  calijieos ,  le  pain  qui  avait  une  Égure 
alongée  &  pyramidale,     comme  les  Egyptiens  s'en  fervaient.    L'inftrtm 
avec  lequel  on  fefait  la  pâte  ,    s'appelle    en    latin  macïra  ;    &   la  huchç 
dans  laquelle  on  le  pètriifait ,  &  où  on  le  confervait  après  qu'il  était  eu 
fe  nommait  arca  panaria  ,  &  en  grec  ,  fipyra. 

20.  Chez  les  Grecs  on  nommait  oxilepes  ,  une  forte  de  pain  qu'on 
fefait  fermenter  avec  du  vinaigre. 

21.  On  appelle  pain  frais,  panis  recens ,  celui  qui  a  été  cuit  le  jour 
même,  des  qu'il  eft  refroidi,  en  Efpagnol ,  reciente.  On  le  diftingue  de 
celui  qui  vient  de  fortir  du  four  ,  &  que  l'on  nomme  pan  caldo  ,  pain 
chaud  ,  panis  calidus  ,  vel  ex  foi  nace  imper  educias. 

22.  Le  pain  que  l'on  fait  en  forme  de  gâteaux  de  TépailTeur  d'un 
travers  de  doigt  ,  &  qui  eft  fort  ui'ité  dans  la  haute  Allemagne  ,  &  parti- 
culièrement en  Suéde,  fc  conferve  une  année  entière  quand  il  eft  bien 
cuit  ,  en  forte  qu'on  peut  1  enviiager  comme  une  efpece  de  bifeuit.  Il  eft 
iiuonteftable  que  le  bifeuit  qui  n'a  point  été  brûlé  ,  eft  la  meilleure  de 
toutes  les  nourritures  ,   &  qu'il  devrait  être   préféré  à  tout  autre. 

23.  On  fefait  autrefois  en  Suéde  un  pain  ,  que  Ton  arrofait  d'eau 
avec  une  efpece  de  doroir  ,  immédiatement  en  Portant  du  four  ,  après 
quoi  onle  tournait ,  pour  le  mettre  fur  du  charbon  aident.  Cette  opération  fe- 
fait lever  plufieurs  bulles  fur  la  croûte  ,  ce  qui  lui  donnait  une  figure  parti- 
culière. Ils  appelaient  ce  pain  ,j}atha,  fpatharius ,   ou  en  Suédois  ,  Imifpcfaod. 

24.  Les  galettes  ,  ou  gâteaux  de  pain  ,  font  en  ufage  dans  les  famil- 
les ;  on  les  mange  frais  à  déjeûné.  On  les  cuit  au  four  avec  le  pain;  mais 
comme  ils  iront  guère  que  deux  travers  de  doigt  d'épaifleur  ,  on  les  tire 
plutôt  que  les  autres;  c'eft  ce  qu'on  appellait  chez  les  Latins  ,  punis  pla- 
centat us  ,   ou  placenta. 

2f.  Lorsqu'on  fait  au  four  dans  les  familles,  on  fait  auili  une  autre 
forte  de  gâteaux,  n  •    mi.  C'eft  le  régal  des  gens  du  peuple,  qui 

en  donnent  a  leurs  enfans.   1  pentun  morceau  de  pâte,  lorfqu'ejle  eft 

prête  a  en:  r  donné  la   forme  qu'ils  veulent,    ils  la 

fur  des  charboi  s  cendres  chaudes  ,    ou  même  lur  le 

'  1  petits  gâteaux  font  de  fort  bon  goût  ;  on  les  mnaigc  à' déjeuner, 
avant  que  l'autre  pain  foit  hors  du  foUr.  Cependant  ils  ne  valent  pas  le 
pain  qui  a  été  .         ■   cuit  .  os,    &  ils  font  fort  ntttl-fains.    Le  pahi 

cur  •  :  che/  Ici  anciens ,  fpeuftieuî.    Dans  quelques  vrH es 

du  Curdiftan  ,   il  ne        •        un   moment   pour  faire  du  pain.     P*J 
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Duval  rapporte  qu'on  étend  de  la  pâte  fur  une  plaque  de  fer ,  qui  fe  porte 
fur  des  pieds,  &  que  Ton  plaça  à  la  bouche  du  four. 

26.  Le  pain  de  nos  payfans  eft  plus  gros  ,  il  a  une  figure  ronde  & 
élevée,  on  le  nomme  en  latin  ,  panis  crajjior.  Les  plus  groU'cs  pièces  qu'ils 
en  fafent  ne  font  pas  rondes  ,  ils  lui  donnent  la  forme  d'un  quarré  long, 
ou   d'un  ovale. 

27.  Les  petits  pains  ronds  font  plus  blancs  &  meilleurs  que  les  autres, 
parce  qu'ils  font  faits  de  fleur   de  farine.  C'eit  le  pan  tondo  des  Italiens. 

2$.  Le  pain  quarré  eft  connu  en  divers  pays,  fur-tout  en  Hollande v 
&  dans  quelques  provinces  de  France. 

29.  Le  pain  fait  en  forme  d'anneaux,  tant  gros  que  petits  ,  a  une  ou- 
verture au  milieu  ,  comme  une  bague  ,  au  travers  de  laquelle  on  peut 
parler  la  main,  ou  même  le  bras,  c'eit  le  punis  [piratas  des  Latins.  On  en 
fait  aujourd'hui  à  Florence,  qui  eft  très-fin,  &  plus  blanc  que  le  pain  blanc 
ordinaire,  il  a  plus  de  croûte  ;  &  comme  on  y  met  du  fel  ,  il  a  plus  de 
goût  que  toutes  les  autres  efpeces  de  pain  connues  dans  la  Tofcane.  On  rap- 
pelle pain  français,  ou  pain  de  Lorraine,  pan  franceje  ,  &  alla  Lorenefe , 
parce  que  la  mode  en  a  été  apportée  de  ces  pays-là. 

30.  On  fait  auffi  en  Tofcane,  une  forte  de  pains  de  la  plus  fine  qua- 
lité ,  qui  font  partagés  en  plufieurs  quarrés  oblongs  &  joints  enfcmble. 
Les  pièces  font  plus  fortes  &  plus  épaiifcs  par  les  deux  bouts,  on  les  ap- 
pelle cacchiateUe.  Ce  pain  fc  vend  à  très-bas  prix,  ou  tout  entier  ,  ou  par  peti- 
tes pièces  :  chaque  quarré  ne  coûte  qu'un  qttattrino  (37).  Ceux  qui  n'aiment 
pas  la  mie,  mangent  de  ces  petites  gâteaux,  qui  font  prefque  tout  croûte. 
On  s'en  fert  aulïï  pour  faire  de  la  bouillie  aux  enfans  ,  on  croit  qu'il  eft 
plusiavoureux  ,  &  meilleur  que  tout  autre  pourcetufage($8)>  C'eit  probable- 
ment le  panis  lineatus ,  dont  parle  certain  auteur.  On  fait  à  Rome  &  ailleurs 
un  pain  de   même  qualité,   qui  ne  di itère  de  celui-ci  que  pour  la  forme. 

A  Paris  on  compte  parmi  les  meilleures  fortes  de  pain , 

1.  Le  pain  à  la  Reine.  6.  Le  pain  de  Gemilly. 

2.  .     .     .  à  la  mode.  7 Challaud. 

3 mollet.  8-     •     •     •     de  Gonelfe. 

4.     ...    de  Ségovie.  9 de  Cufin. 

f .     .     .  à  la  moutaron, 

Celui  de  la  première  efpece  eft  falé,   &  fait  avec  de  la  levure  de  bière. 
On  met  du  lait  dans  le  pain  à  la  mode.  Le  pain  à  la  moutaron  &  celui  de 

(îi)  Petite  monnaie  de  cuivre  fort  coru-     fols  de  France. 
r.i'c  en  Italie.   A  Florence,  cinq  quatt/ini  08)  H  ferait  très-dangereux  fi  on  l'em- 

lont  un  crazia  ,    qui   vaut  environ    deux      ployait  à  cet  ufkge  quand  il  eft  frais. 

Gentil  ly 
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<5entilly  fe  font  avec  du  beurre.  Le  pain  de  GonefTe  pafTe  pour  !e  meilleur 
de  tous ,  parce  qu'il  eft  léger  &  poreux.  On  en  a  de  deux  fortes  ,  le  plus 
fin  eft  très -blanc  ,  l'ordinaire  eft  beaucoup  plus  gris.  On  croit  que  la 
bonté  de  ce  pain  vient  de  la  bonne  qualité  de  l'eau  âe  Goneflb  ,  qui  eft 
un  château  a  trois  lieues  de  Paris.  Pour  faire  du  pain  du  Cufin  ,  on  em- 
ploie des  œufs ,  du  beurre  &  du  lait  ;  il  demande  un  four  beaucoup  moins 
chaud. 

Il  ferait  trop  long  de  rapporter  ici  toutes  les  différentes  fortes  de  pam 
ufitées  chez  les  différens  peuples.  La  plupart  ne  différent  que  par  le  nom, 
qu'on  a  tiré  de  l'ulage  auquel  chaque  efpece  eft  deftinée.  Tel  eft  le  pain 
nommé  par  les  anciens ,  ortojirates  (39),  que  l'on  employait  dans  les  céré- 
monies religieufes.  Tel  eft  encore  celui  que  l'on  distribuait  quelquefois, 
au  nom  du  prince  ou  de  l'état  ,  non  feulement  au  peuple  ,  mais  même 
aux  perfonnes  de  qualité  ;  c'était  le  panis  avilis  ,  gradilis  ,  &  fifcalis.  Le 
panis  armigerorum  était  pour  les  écuyers.  On  en  donnait  aux  prêtres  au 
commencement  de  chaque  mois,  panis  calendariits.  Si  quelqu'un  defirait  là- 
detTus  de  plus  grands  détails  ,  il  peut  confulter  du  Cange,  Durant, 
des  cérémnmei  de  féglife  ;  Calmet  ,  commtntaire fitr la  bible;  BlNOHAM  ,  de  ori- 
ginibus  ecclefiajlicis;  Pi  ti  se  us  &  d'autres. 

^9)  En  Italie  on  diftribue  dans  les  afTem-  rondes   &  jointes  enfemble  ,    comme  une 

■:s  de  dévotes  .  ou  dans  les  confrairies ,  rofe  ou  comme  une  étoile  :    on  les  appelle 

à  certains  jours  folemnels  ,    de  petites  pie-  panellinl  délie  compagnie. 

c es  d'un  pain  très-blanc  &  très-fin  ,  qui  font 


eJT\> 
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SECTION   CINQUIEME. 

Du  pain  Jlmple  £«f  compofé  ,   fait    avec   toutes    les  autres  fortes 
de  grain,  eu  fcul ,  ou  mêlé  avec  du  froment. 

JLj.  E  mot  latin  frux  ,  ou  fruge s ,  comprend  tous  les  fruits  de  la  terre  , 
qui  peuvent  lervir  de  nourriture.  G'elt  ce  que  nous  appelions  dans  notre 
langue  raccolta  ,  &  peut-être  grafeia  ou  grafeie  ■■>  en  allemand  ,  fvucht.  Dans 
mi  feus  plus  rellerré  ,  on  entend  par-là  les  grains  &  les  légumes,  qui  for- 
ment deux  claires  de  plantes.  Les  grains  font  ,  comme  nous  l'avons  vu 
dans  la  première  feelion  ,  toutes  les  plantes,  dont  la  tige,  les  feuilles  &  les 
femences  reiremblent  à  celles  du  froment,  comme  l'orge,  le  millet,  le 
gremil ,  &c.  Les  légumes  font,  fuivant  Varron  ,  celles  qu'on  ne  coupe 
point  comité  le  froment  ,  mais  qu'on  arrache  avec  les  mains  ,  &  qu'on 
n'emploie  à  faire  du  pain  que  quand  on  manque  de  grain  ;  tels  font  les 
haricots  ,   les  pois,   la  vefee ,  &c. 

On  peut  dire  en  général  ,  que  les  mots  biaâa  Se  fmmento  ,  bled  & 
grain,  lignifient  la  même  chofe.  Ceux  de  grafeia  ou  grnfcie,  des  vivres?  font 
beaucoup  plus  généraux.  Ils  ne  comprennent  pas  feulement  les  grains  & 
les  légumes,  mais  aufïi  tout  ce  qui  peut  fervir  à  la  nourriture  de  l'homme, 
comme  le  vin  &  l'huile  :   c'eft  Wvnioiia  des  Latins. 

Ce  que  les  anciens  Romains  nommaient  autrefois  fegss  ,  nous  l'ap- 
pelions mejfei  en  allemand  ,faat ,  femence.  On  défigne  par-là  les  grains  qui 
ïont  encore  fur  pied  ,  avant  la  moiflon. 

Le  mot  biada  marque  dans  un  fens  propre  &  rellerré ,  cette  efpccc  de 
grain  que  l'on  donne  à  manger  aux  bètes  de  fournie. 

Parlons  maintenant  du  pain  que  l'on  fait  avec  ces  différentes  for- 
tes de  grains  ,  mais  particulièrement  avec  les  plus  connues  &  les  plus 
ufitées. 

I.  Le  feigle  ,  en  italien />£#/<?,  ou  [égala  ■>  en  latin  fécule,  en  allemand 
rocken  ,  c(t,  après  le  froment,  celui  de  tous  les  grains,  dont  on  fe  fert  le 
plus  pour  faire  du  pain.  Dans  les  pays  où  l'on  fait  le  préparer  ,  on  en  l'ait  du 
pain  très-fivoureux  &  très-bon:  en  France,  on  y  réufiit  fort  bien  dans  le 
Gr.tinois  &  dans  le  Poitou.  Il  a  la  propriété  de  rafraîchir  le  corps.  Mais  comme 
le  pain  de  (Impie  feigle  ferait  pelant ,  on  a  coutume  de  le  mêler  avec  du 
froment  :    c'eit  ainfi  que  font  en  Italie  tous  les  cultivateurs  entendus  & 
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ailes.  On  Fait  de  même  en  France  du  pain  de  méteil ,  ou  au  pain  de  h-offe , 
que  l'on  donne  aux  domeftiques  ,  même  dans  les  meilleures  maifons.  Nous 
appelions  ce  mélange  de  froment  &  de  feigle  ,  gran  jegalato  ,  en  latin  mrf. 
ce'daneum  &  farrago ,  quoique  cette  dernière  dénomination  puiife  auffi  s'ap- 
pliquer à  toute  forte  de  mélange  de  grains,  comme  du  froment  avec  de 
Forge,  ou  avec  de  l'ers.  Le  pain  de  pur  feigle,  ou  de  feigle  très-légére- 
ment  mélangé,  eft  très-connu  chez  les  peuples  qui  habitent  les  Alpes,  & 
dans  les  montagnes  de  plufieurs  autres  provinces  de  l'Europe.  Quelques  an- 
ciens ont  nommé  centenarium ,  la  femence  de  feigle,  &  les  Efpagnols  qui 
appellent  le  feigle  centeno  ,  femblent  avoir  confervé  l'étymologie  latine. 
Les  principales  efpeces  du  feigle  font  le  gros  feigle  d'hiver  ,  &  le  petit 
feigle ,  ou  feigle  d'été.  L'une  &  l'autre  peuvent  être  employées  au  même 
ufage.  Apres  ces  deux  efpeces,  vient  le  feigle  chevelu  ,  fécale  villojum  Linn. 
que  Parkinson  appelle gramen  fecalinum  maximum  ,  auiîî-bien  qu'une  autre 
forte,  qui  femble  n'être  qu'une  variété  de  celle  ci  ,  &  que  Toursjefort 
a  nommée ,  gramen  creticum,  fpicaînm,  fecalinum.  Elles  croitfent  l'une  &  l'autre 
dans  Portent  &  dans  les  provinces  méridionales  de  l'Europe.  Une  autre 
efpcce  eft  le  feigle  oriental,  fécale  orientale  LlNN.  qui  croit  dans  les  ifles 
de  l'Archipel,  &  que'TouRNEFORT  appelle  gramen  orientale  Jicalinum ,  fpicX 
brevi  @  lata.  Enfin  ,  on  en  connaît  dans  l'iile  de  Crète  une  autre  efpece  , 
nommée  par  Tournefort  ,  dans  fon  corollaire,  gramen  creiiçunt  Jpicatitm  , 
fecaisMum  ,  altiijimum,  tuberofû  rada\ 

Je  ne  fiche  pas  ,  il  eft  vrai  ,  que  ces  dernières  efpeces  aient  fervi  h 
faire  du  pain  ;  ce  font  pour  nous  des  plantes  étrangères.  Mais  comme 
elles  (ont  du  même  genre  ,  il  ferait  peut-être  poiHble  ,  en  leur  donnant- 
les  foins  convenables,  d'en  tirer  un  grand  parti  ,  &  pour  le  grain  &  fur- 
tout  pour  les  racines.  Elles  pourraient  réulfir  dans  des  quartiers  qui  ne 
produifent  rien.  Il  arrive  quelquefois  qu'une  production  eft  eftimée  pour  fou 
goût  ou  pour  quelque  propriété  particulière,  quand  même  elle  n'eft  pas 
d'ailleurs  d'un  grand  produit. 

Il  n'eft  pus  néceflaire  de  parler  ici  du  feigle  ergoté,  ou  bled  cornu. 
C'eft  une  maladie  du  grain,  &  nous  en  ferons  mention  a  la1  fin  de  la  fep- 
tiemc  icction. 

2.  Avlna  ,  ou  iimplcment  vâtta ,  en  français  aveine ,  que  nous  appel- 
ions bivla  ,  parce  que  c'eft  la  nourriture  ordinaire  des  chevaux  ,  n'clt 
cmp'oyéc  ;i  faire  du  pain  que  dans  les  cas  de  ncccllké.  Comme  elle  eft  tort 
amerc.,  on  la  mêle  avec  du  froment  ou  de  forge.  Le  pain  qu'on  en  tait 
eft   noir,   pe       |  au  goût  j   au   relie  ,   il    ell    noumllant ,   & 

pi'.  .  S   qui   font  '-!i  le  'riv.it,  ;.    Dam  quelques  pro- 

r  i  ïi  2 
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vinces  feptentrionales  de  l'Angleterre ,  on  fait  de  petits  pains  ronds  avec 
de  la  farine  d'aveine  ,  que  les  habitans  du  pays  appellent  jimnock-bread'. 
Les  Allemands  &  les  Anglais  font  ufage  de  la  femence  d'aveine,  qu'ils  font 
paiTer  fous  la  meule  pour  en  féparer  l'écorce.  Les  premiers  l'appellent  griitze* 
&  les  féconds grotes.  Ceux-ci  en  font  une  efpece  d'aliment,  qu'ils  nomment 
griiald.  Les  riches  &  les  pauvres  en  font  cas  comme  d'une  nourriture  très- 
faine,  fur-tout  pour  des  cftomacs  faibles. 

Les  différentes  cfpeces  d'aveine  que  Ton  peut  employer  pour  en  faire 
de  la  farine  ,  du  pain,  des  gâteaux  &  de  la  bouillie ,  font  ces  trois  ,  ave)ia 
fativa,  dont  il  y  en  a  de  blanche  &  de  noire  ,  avena  mida  &  fat  m.  Il  y 
en  a  une  autre  efpece  avec  de  fortes  racines,  que  Mr.  de  Linné  appelle 
avena  eîatlor.  Ces  racines  fe.  mangent  accommodées  de  plufieurs  façons  , 
comme  les  patates.  (40) 

3.  Le  pain  fait  avec  la   meilleure  efpece  iVorge  eft  très-blanc,,   mais; 
il  n'ell  pas  fi  nourriffant  que  le  pain  de  froment.    Paul  Eginete  foutient 
même  qu'il  ne  nourrit  point  du  tout.  Il  faut  avoir  un    bon  eitomac  pour  le. 
digérer.  Mais  ou,  peut  corriger  ce  défaut  en   mêlant  la  farine  d'orge  avec 
une  portion  de  farine  de  froment  &  une  autre  de  farine  de  feiglej  (41)  il  l'orge 
y  domine,  le  pain  s'aigrit  facilement  &  prend,  un  mauvais  goût.  On  fait  une 
bouillie  très-nourriifante  ,.  patenta  ,  avec  la  mie  de  pain  d'orge  &  du  lait, 
Les  anciens  fefaient  rôtir  l'orge- avant  de  la  moudre.  Les  Athéniens  en  fe-- 
faient  un  grand   ufage  ,  parce  qu'il  en  croiifait  beaucoup   dans  les  terres  de." 
leur  république.     Les  efpcccs  les  plus  utiles  font  l'orge  ordinaire,  vulgare^ 
ou  folyftichum.  vernmn  de  Bauhin  ;    on  la  nomme  aufîi   Yhexajtichi<m  &  le; 
diflichum  ,  avec  toutes  fes  variétés ,  &  le  zeocritnm,  que  les  anciens  Germains  ap-- 
pellaient  reifi  ,  &  les  Italiens  orzodi  Germatiia  ,  tkfarro  bhmcooucandido  ;  celle-- 

(4.0)  V avena  clatior  r     dont  parle  ici  par  l'humefter  ,    comme  le  fcigle  ;    on  la 
l'auteur  ,     eft  une  plante  tres-connuc  des  laifTe  répofer  pendant    24.  heures  ,    après- 
cultivateurs ,  fous  le  nom  de  rat/gras  ,•  on  quoj  on  1'égruge  groffiérement.  Après  avoir- 
peut  douter  que  l'on  puifle  faire  ufage  de  t[r±  fe  1a  huche  le  fon  &  l'orge  égrugée, 
fefpecequi  a  de  grottes  racines  ;  les  nœuds  on  ]a  remct  une   feconde  fois  fur  le  mou- 
en   parafent    trop    petits    &.    trop    fecs.  lin  ,  &  enfuite  on  la  fait  paffer  par  le  bluteau 
JMr.  SCHREBER  ,    fils  du  traducteur  aile-  greffier.  Après  qu'elle  a  tout  paffé  par  le  mou* 
mand  de  cet  ouvrage,  a  décrit  cette  plante,  ]jn  r   on  tire  les  deux- p-.iffées  ,   &  c'eft  la 
dans  l.i  defeription  des  herbes.     Tom.  I.  farine  la  plus  blanche.  On  peut  remettre  juf- 
p.  16.  planche  1.  qU'à  deux  ou  trois  fois  le  refte  du  gruau  ,. 

(41)  La  farine  d'orge  fermente  difficile-  fcion  qU'on  vcut  avoir  plus  ou  moins  de 

ment  ;  c!eft  pour  cela  que  ceux  qui  en  font  furine  groffiere  ,  ou  de  fôn.   Le  fon  &  tout 

du  pain,  n'en    mettent   qu'un   tiers  fur  |  ce  qui  n'a  pas  paffé  au  travers  des  bluteaux  , 

de  feigle.  Peur  moudre  l'orbe,  on  commence  eft  mis  à  part  pour  le  bétail. 


ART    DU    BOULANGER.  575 

ci  eft  la  plus  nourriflhnte  ,  &  celle  qui  a  le  meilleur  goût.  On  s'en  fert  pour 
faire  des  potages  &  des  foupesj  on  la  cuit  avec  du  lait  comme  le  riz  (42). 
Le  pain  d'orge  pure  était  nommé  chez  les  Latins ,  panis  hordaceas  -,  mêlé 
avec  du  froment  ou  du  feigle  ,  c'était  panis  mixtUs.  Mr.  de  LiNNÉ,  dans  là 
dernière  édition  de  fon  traité  intitulé  ,  Species  plmitarum  .compte  nuit  fortes 
d'orge,  &  plufieurs  variétés.  .  PÀ 

L'orge  que  Bauhin  &  TdtitfNEFôltf  appellent  polyfikhum tiybermim \ 
orzo  autwmmie  0  dinverno  ,  orzopienu,  s'appelle  en  français  ,  orge  d'automne, 
orge  grojfe  ,  orge  prime  ,  &  plus  communément  ejeourgeon  ,  ou  Jecourgeon  ,  & 
par  corruption  Jucrion  ,  pnree  qu'elle  cfl  d'un  grand  fecours  pour  les  pau- 
vres. On  lafeme  en  automne  &on  la  recueille  au  commencement  de  juin  , 
plutôt  que  toutes  les  autres  légumes.  Mêlée  avec  du  froment,  elle  fait  u» 
très-bon  pain.  En  France  l'orge  d'été  cft  la  plus  commune. 

4.  Le  forgo  ,  en  français ,  gros  Millet,  en  latin,  holcus  forghtifn  Linné, 
s'appelle  dans  la  Tofcanc  Jaggina ,  &  dans  d'autres  lieux  d'Italie ,  vieiica  & 
welega.  Cette  plante  a  plufieurs  variétés  ,  telles  que  la  Jaggina  rubra ,  que 
nous  appelions  pannochinta  ;  une  autre  forte  nommée  Jaggina  Jpargola  ;  une 
autre  ,  dont  la  femence  cft  blanche  &  applatie  ;  une  autre  dont ,  la  fe- 
mence  eft  noire.  Nos  pay.fans  <Sc  ceux  des  provinces  voifincs  font  du 
pain  de  toutes  ces  femences ,  mais  ils  préfèrent  les  premières  cfpeces.  Il  leur 
arrive  rarement  d'employer  à  cet  ufàge  la  feule  farine  de  forgo  ,  ils  y  mettent 
une  partie  de  Haricots  6c  une  de  froment  ,  ou  une  partie  de  froment  & 
une  de  vefee,  ou  enfin  une  partie  de  froment  &  une  de  feigle.  Ce  pain  cft> 
fort  épais ,  noir  &  pefant  ,  &  il  ne  peut  fervir  que  pour  des  gens  qui  fati- 
guent beaucoup.  Mr.  de  Linné  prétend  que  cette  forte  de  pain  eft  parti- 
culière aux  payfnns  du  Ferrnraisj  je  puis  affurer  qu'ils  le  connailTcnt  à  peine; 
ils  ne  fe  fervent  que  de  froment  mêlé  avec  des  haricots  ,  ou  quelquefois 
avec  du  maïs  ,  qu'ils  appellent  welicom.  Ce  célèbre  botaniite  a  peut-être 
ér.é  mal  informé  par  quelque  voyageur,  Cjui  entendant  mal  la  larigue ,  aura 
confondu  les  noms  vulgaires  du  Jaggina  ik  du  maïs  ,  qui  fe  rtlîcmblcnt 
aJcz  ,   puifqu'on    appelle  le  premier,  meliw  ,    ik  l'autre,    i.jelicoie. 

La   première  cfpece  de  forgo  dont  j'ai   parlé  ci-doflus-,  ferait  peut-être 

meilleure  que  l'autre.   Le  pain  qu'un  en  tirerait  ferait  moins  noir.  Auflï  on 

.référé  dans  l'Arabie,   dans  1  Ethiopie  ,   fur-tout  clans  la  Cilicic   îv  dans 

:ire  ,  ainlî  que  le  rapportent  Jiu.u.N  ,   Porta,   Kauvoi.f.   On  ui  trouve 

parmi  nous,  U  il  ne  réulfit  pas  trop  bien  dans  nos  campagnes.   Il  eft  à  peine 

(4..    Cette  a  -  ton, cil     frage  de  AU.  Se  mkki  i:r  ,  40e  j'ai  cité  d 

rc  de  bonne  bière.  On  h     ddlus,  J'an.  I.  pag,  1:5.  planche  1 
trouvera  décrite  avec  •  ude  dunt  fou- 
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connu  an  France  &  eu  Angleterre  ;  on  y  en  cultive  peu  ,  parce  que  le 
climat  du  pays  u*e(t  pas  fàvorahUu  Les  Anglais  le  nomment  turkie  millet ,  ou 
turkxe  hirlie\  les  Français  lui  donnent  le  nom  de  gros  millet*  Le  grain  que 
nous  appelions  Ihargttf»  ,  n'eit  pas  employé  à  faire  du  pain  ;  il  a  trop  peu 
de  Farine  ;  on  le  donne  à  manger  à  la  volaille.  Pline  &  Mattiole  l'ap- 
pellent miUum  îndicwn  ,  &  Tournefort  ,  milium  arunâinaceum  inchcwn.  Cette 
plante  eft  abfolumcnt  étcanggrg  en  Allemagne  (43;)  ;  ou  la  Icme  dans  les  jardins 
à  caulè  de  fa  beauté;  mais  le  climat  ne  lui  convient  point:  elle  veut  des 
pays  plus  chauds ,  te's  que  ceux  oïuclle  fefait  le  feul  grain  connu  des  habitans , 
avant  que  les  Européens  y  formalfent  des  établilfemens. 

f.  Le  millet  ordinaire ,  en  italien  miglio ,  en  allemand  hirfen ,  eft  blanc 
«11  noir  ;  ç'eft  la  graine  d'une  plante  originaire  des  Indes,  qui  donne  de 
très-bonne  farine  propre  à  faire  du  pain.  On  l'emploie  plus  fouvent  dans 
les  potages ,  accommodé  avec  de  l'eau,  du  bouillon  ou  du  lait.  Dans  laTof- 
cane  ,  on  a  une  machine  exprès  pour  féparer  l'intérieur  du  grain  de  fa 
gomle  ,  &  on  l'appelle  alors  migliQ  brillato.  On  fefait  autrefois,  dans  plu- 
sieurs provinces  de  France,  dii'iérentes  efpeces  de  pain  du  millet.  Les  an- 
ciens les  counailiàient  fous  le  nom  de  punis  miliitceus.  Les  paylans  de 
(jiifcogne  &  du  Berry  fêlaient  une  forte  de  pain  avec  de  la  farine  de 
millet  ,  dont  on  avait  bien  iéparé  le  fou  :  la  manière  de  le  pétrir  était 
hi  même  que  pour  le  pain  de  froment  ;  mais  afin  de  corriger  le  goût 
doucereux  du  grain  ,  ou  mettait  beaucoup  plus  de  fcl  dans  la  pâte.  On 
connaît  auili  dans  la  Gafcogne  une  autre  forte  de  pain  ,  que  l'on  appelle 
brajjier ,  en  latin  breffariuw.  On  lui  donne  la  forme  d'un  parallélogramme 
long  d'un  pied  &  haut  d'un  empan  ;  on  enveloppe  chaque  pièce  dans  des 
feuilles  de  choux,  &  on  la  fait  cuire  fur  la  braife  ,  ce  qui  lui  donne  un 
goût  plus  agréable.  On  fait  dans  la  même  province  des  micqnes ,  qui  font 
de  petites  pièces  de  pain  que  l'on  cuit  dans  l'eau;  c'eft  communément  le 
déjeuné  des  enfans,  &  l'on  en  vend  à  très-bas  prix  dans  les  rues.  Lorfquc 
le  millet  réuifit  mal  ,  on  ajoute  pour  faire  ce  pain  ,  une  portion  plus  ou 
moins  confidérable  de  pauis  ;  quelquefois  on  le  fait  avec  la  graine  de  cette 
plante  toute  pure.  Le  pain  lait  avec  une  moitié  de  farine  de  millet  &  l'au- 
tre moitié  de  farine  de  froment ,  cil  de  très-bon  goût,  pourvu  qu'on  n'ou- 
blie pas  d'y  mettre  du  fcl  ;  il  elfc  nourrilfant  &  d'une  couleur  agréable. 
Beaucoup  de  gens  en  font  ufage  en  divers  lieux  ,    dans  les  quatre  parties 

(4O  Mr.  Schreber  &  quelques  autres  ges  publics  en  Allemagne.On  a  fait  des  eflau 
écrivains  économiques  ont  fait  connaître  pour  l'établir  dans  ce  pays,  mais  ils  ont 
cette  efpecc  de  millet  dans  plufieurs  ouvra-     tiès-inal  réuffi. 
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du  monde  (44)  ;  mais  on  ne  peut  en  faire  que  dans  les  endroits  du  le 
millet  croit  en  abondance  :  dans  notre  pays,  ce  pain  ferait  beaucoup  plus 
cher  que  celui  de  pur  froment  5  fie  Ton  fait  que  les  campagnards  regardent 
principalement  à  l'économie.  On  a  tiré  de  la  Guinée  une  efpcce  de  petit 
millet,  que  Bauhin  appelle  miliwn  fabœum.  Il  ell  plus  doux  &  plus  tendre 
qie  le  millet  ordinaire  ;  on  en  fait  du  pain  dans  le  pays  d'où  il  eft  ori- 
ginaire, &  des  Anglais  l'ont  nommé  the  Guinea-corn ,  c'eft-à-dire  grain  de 
Guinée.  Nous  n'employons  le  millet  que  pour  le  potage,  &  même  l'ufage 
n'en  ell  pas  général}  mais  nous  avons  foin  de  le  féparcr  de  la  gouffe  dans 
une  machine  faite  exprès ,  comme  je  l'ai  dit  plus  haut.  Les  charbonniers 
&  les  bûcherons  du  Tirol  &  des  autres  provinces  de  l'Allemagne,  font 
avec  le  millet  une  efpece  de  bouillie  ,  dont  ils  vivent  toute  l'année  fans  faire 
aucun  ufage  du  pain. 

C.   Ll  punis  .    en  latin pankum  ,  en  allemand  ,  kolbenhirfen  ,   ou  fchveaàer  ? 
donne  de  très-bonne  farine,   dont  on  peut  faire  du  pain  ,  il  du  moins  on  fait 

prendre.  11  y  en  a  plusieurs  efpeces,  &  Linné  en  compte  jufqu'à  vingt- 
huit.   Les  plus  communes  font  celles  qu'il  nomme  ,   glaitcinn  ,  italkum  (4O5 

ricatmm  (4e)  ,  &  inâicv.m  (47)  ,  avec  toutes  leurs  variétés.  Dans  la 
Tolcane,  ou  l'on  eft  fuffifamment  pourvu  d'autres  grains ,  celui-ci  ne  fert 
qu'a  engrailTer  les  poules  &  la  volaille  ,  lorfqu'on  la  met  en  cage.  Mais  il 
1  on  en  avait  une  provifion  ,  le  fmnh  ferait  fort  utile  dans  un  tems  de 
difette  ,  pour  le  mêler  avec  du  froment  ,  du  feigle  ,  ou  d'autre  légume. 
Le  pain  ferait  de  fort  bon  goût  ,  tres  -  nourrilfant  &  propre  pour  des 
manœuvre!  <x  autres  perfor.nes  chargées  des  pins  rudes  travaux.  Clusils, 
Parkineon  &  l'auteur  de  l'ouvrage  intitule,  Hortus  Malabarkus ,  décrivent! 
avec  foin  plufieurs  efpeces  «Se  variétés  de  millet  &  de  panis  :  ils  indiquent 
la  manière  de  s'en  fervir  pour  la  nourriture  de  l'homme  ,  &  fur-tout 
comment  on  en  fait  du  pain  dans  plusieurs  royaumes  de  l'Inde.  Cepen- 
dant i!  faut  convenir  que  ce  pain  eft  groilier&  mauvais:  il  eft  fort  pelant , 
il  caufe  des  obftructions  &  des  coliques,  comme  on  a  eu  lieu  de  le  remar- 
quer dans  les  pays  où  l'on  en  Fait  ufage; 

7.    Le  mëïsi   ou  bled  fie  Turquie ,    fe  nomme  en  italien  gremo  tmeo  Si 

:  dans  la  Lombardic  ,  c'eft  le  meliame ,    8c  \c  fonnentone.   BauhïM 

et  (uAMERAfUUfl  l'appellent  jrumtntum  mâkum  ,    &  Linné  zca  mail»    On  en 

(44.)   Tranf.   Philqf,  nom.    \<,z.  en  forte  que  plufieùTS  atiteurs  ont  cru  qu'il 

.' n  appelle  ira-  était  d'une  efp©ce  particulier^, 
me  ■/>     HpleUi  ?  1  k. 

rre*     lî  '•<•:■>  k  lie  qu'en  (47     On  ne  ti  ttè  elpcce  dans 

:  pli.i  nourfi  A  piu>  grô<*,  l'uuvra  e  de  Mr.  de  L 
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fait  de  bon  pain,  qui  eft  même  allez  beau  ,  fur-tout  quand  on  y  mêle  une 
portion  de  farine  de  froment.  Ce  pain  eft  affez  nourriflant ,  mais  il  obftrue, 
deiTeche  ,  Se  par-là  même  il  ne  peut  convenir  qu'à  des  gens  qui  tra- 
vaillent à  des  ouvrages  pénibles,  tels  que  quelques  artilans,  lcsdomeftiques,, 
les  foldats  ,   &  les  payfans. 

On  a  trouvé  que  le  maïs  était  très-bon  contre  le  devoiement  &  la  con- 
fomption.    Ce  grain  vient  d'Amérique,    où  on  le  cultive  beaucoup,    fur- 
tout  dans  le  Mexique,  ou  il  eft  appelle  tlaolle.  Il  y  en  a  aulli  une  grande 
quantité  c:i  Afrique,   où  il  fe  nomme  ntahiz.  Aujourd'hui  on  en  feme  abon- 
damment en  Italie  ,    fur-tout  dans    la  Lombardie   &  dans    le  royaume  de 
Naptes.  Mattiolf.  le  nomme  AW  Jw  W«,  &  cette  dénomination  lui  con- 
vient mieux  que  celle  de  bled  de  Turquie,   puifqu'il  nous  vient  des   Indes 
occidentales  ,  &  non  de  l'Aile  &  de  la  Turquie.   Il  eft  vrai  qu'on  en  fait  main- 
tenant un  très-grand  ufage   dans  les  Indes  orientales,    mais  Rumpii   croit 
qu'il  y  a  été  porté  par  les  Efpagnols.   Il  y  a  plusieurs  efpeces  de  maïs  ;  on 
en  voit  dont  les  grains  fout  blancs,   d'autres  font  gris  ,    jaunes  ,    bleuâ- 
tres ,    pourpres  ,     noirs  &    violets.      On    doit  diftinguer    celui   dont   les 
grains  font  blancs,  plus  gros  &  plus  tendres,  &  dont  l'épi  eft  le  double  plus 
gros  que  celui  des  autres. 

Kecchio  rapporte  dans  Phiftoire  naturelle  eu  Mexique,  comment  les 
Mexicains  en  font  du  pain  ,  de  la  bouillie,  des  gâteaux  Se  d'autres  mets  ,  dont 
toutes  les  perfonnes  ,  de  quelque  rang  qu'elles  foient  ,  font  beaucoup  de 
cas.  Les  potages  Se  les  bouillies  où  il  entre  delà  farine  de  maïs,  palfent 
pour  être  fi  fains  &  (i  faciles  à  digérer  „  que  les  médecins  de  ce  pays  les 
ordonnent  dans  la  plupart  des  maladies  ,  Se  même  dans  les  fièvres.  Cet 
auteur  dit  même,  que  depuis  l'ctablillement  des  Efpagnols,  les  Mexicains 
ont  change  leur  façon  de  vivre  ,  qu'ils  ont  fait  moins  d'ufage  de  ce  pain, 
à  la  place  duquel  il  ont  fubftitué  d'autres  efpeces  de  grain  Se  de  pain  , 
mais  qu'ils  ont  vu  régner  parmi  eux  des  maladies  qu'ils  ne  connailïaient 
pas  auparavant,  &  particulièrement  la  pierre. 

Dans  les  provinces  méridionales  du  Mexique,  on  trouve  un  peuple 
qui  a  conferve  fa  liberté,  &  qui  mené  une  vie  errante  &  vagabonde, 
comme  autrefois  les  Scythes  :  ces  gens  font  une  forte  de  pain  compofé  de 
maïs  Se  de  viande  ,  que  l'on  appelle  beibacoa.  Dans  un  creux  préparé  dans 
la  terre ,  ils  arrangent  un  foyer  de  pierres  plates,  qu'ils  font  chauffer  bien 
fort,  &  fur  lcfquelles  ils  étendent  leur  viande  ;  ils  la  poudrent  enfuitc 
de  maïs  ,  ils  arrangent  pardelfus  de  nouvelles  pièces  bien  chauffées  Se  de 
la  terre  ;  après  quoi  ils  laiiTcnt  le  tout  dans  cet  état  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
fuffifamment  cuit.  Ce  mets  eft  pour  eux  une  dclicatefle  j  Se  pluficurs  Efpa- 
gnols 
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gnols  l'ont  trouvé  fi  bon,  qu'ils  fe  font  établis  dans  le  pays,  &  qu'ils  ont 
adopté  ce  ragoût.  Dans  la  nouvelle  Efpagne  ,  &  fur-tout  dans  la  province 
de  Nicaragua,  on  écrafe  le  maïs  avec  la  main,  &  on  y  répand  de  l'eau 
peu-à-peu  ,  pour  en  faire  une  efpece  de  pâte;  on  la  partage  en  plufieurs 
morceaux  ,  que  l'on  enveloppe  dans  des  feuilles  de  maïs  &  dans  d'autres 
herbes;  on  les  met  enfuite  fur  des  charbons  ardens,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
rôtis.  Il  fe  forme  tout  autour  une  forte  de  croûte ,  &  le  dedans  eft  une  mie 
blanche  ,  délicate  &  de  très-bon  goût.  Ces  gâteaux  doivent  être  mangés  chauds  ; 
il  on  les  laiife  refroidir  ,  ils  fe  durciifent  &  prennent  un  goût  défagréa- 
ble.  D'autres  cuifent  la  pâte  avant  que  de  la  rôtir  ;  mais  le  pain  n'a  pas  (î 
bon  goût,  &  au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours,  il  fe  moifit  &  il  devient 
infipide  :  d'autres  Indiens  mangent  les  grains  de  maïs,  après  les  avoir  fait 
fîmplement  rôtir  au  feu  ,  ou  quelquefois  ils  les  cueillent  lorsqu'ils  font  encore 
en  lait.  Cet  aliment  fe  nomme  etlor.  Dans  la  province  de  Nicaragua  ,  on 
fait  avec  le  maïs  certaines  tourtes  fort  minces  ,  très-blanches  &  de  bon  goût , 
que  Ton  appelle  tafealp action.  Afin  que  ces  tourtes  &  même  toute  forte  de 
pain  foient  meilleurs  ,  quelques  Indiens  prennent  la  précaution  de 
trier  les  grains  blancs  ,  d'en  oter  toute  la  balle  avant  que  de  les  conduire 
au  moulin,  &  fur-tout  d'en  féparer  cette  partie  dure  par  laquelle  les  grains 
tiennent  à  l'épi.  Il  y  a  des  peuples  dans  ce  pays-là  qui  cuifent  leur  pain  de 
maïs  dans  des  fours ,  comme  nous  le  fcfons  en  Europe.  Lorfque  les  Indiens 
font  quelques  voyages  fur  mer,  ils  prennentavec  eux  de  la  farine  de  maïs  fec  , 
dont  iis  mettent  une  poignée  dans  de  l'eau  ,  ce  qui  fait  une  bouillie  fi 
iiqurriHànte,  qu'elle  leur  tient  lieu  de  viande  &  de  breuvage.  Cette  préparation 
toute  fimple  ,  a  encore  cet  avantage  ,  c'eft.  que  le  maïs  rôti  enlevé  tout 
le  mauvais  goût  de  L'eau  ,  quelque  gâtée  qu'elle  foit  ;  &  tout  le  monde 
fait  que  c'eft  un  des  grands  inconvéniens  des  voyages  de  long  cours.  Au 
relte  ,  tout  ce  que  je  viens  de  dire  fur  cette  plante  elt  tiré  de  VHiJioire  na- 
turelle des  Indes  occidentales  de  GONSALVE  O\'llD0jiv.  7.  (48) 


(48,   Mr.  SCHEEBER  indique  dans  une 
note   plufieur,  auteurs  allemands   qui  ont 

-lé  plu-,  du  mai*  ,  ou  bletl  de 

Turquie.    La  •  re  notice  qu'on  Oi  ait 

donné  dnr  ,     eft   de    Mr. 

pra  u..m  ;    elle       1  lans 

le»  Mi  Uc   des 

mi::  • 

;  re.  i  .. 

m.    I. 


rience  ,  qu'il  eft  très-fuin  ,  &  même  apé- 
ritif.   Dans  l'Amérique  feptenfriônale ,  on 
de  ^ros   pains  de  mais   pur,-   quelque- 
fois on  y  mêle  du  froment ,  (S.  plus  Couvent 
du  feigle  ;    ce  dernier  mélange    eft    plus 
f  lia.    On   verfe  peu- à-peu  de  l'eau  dans  la 
inc  de  niais ,   jufqu'à  ce  qu'on  ait  fait  une 
bouillie,   que  l'on  fiir  cuire;   &  loi  (qu'elle 
eft  refroidie,   on  \  mêle  la  farine  de  feipe. 
font  Ici  r  pi    n   .\a   du    iv.us 

pile  un  mortiei  de  b<     avec  no  pilon 
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Nos  pnyfans  mêlent  le  maïs  ,  non  feulement  nvec  du  froment,  fnttiè 
avec  du  fcigle  «S:  des  haricots,  auxquels  il  6te  ce  goût  d'amertume  qu'ils 
ont  fans  cela.  Dans  la  Lombardie  ,  &  plus  encore  dans  le  Milanais  ,  on 
fait  avec  la  farine  de  maïs  ,  des  potages  de  tres-bon  goût.  Dans  le  territoire 
de  Vérone  ,  on  cuit  au  four  de  petits  gâteaux  de  maïs  alfaifonnés  de  diver- 
fes  chofes  ,  qu'ils  nomment  zalletti  ;  on  en  vend  dans  toutes  les  rues  de 
,1a  ville. 

Dans  le  royaume  de  Naples ,  on  ne  fait  pas  du  pain  de  maïs ,  quoiqu'on 
y  en  recueille  beaucoup  ,  parce  qu'il  y  a  du  froment  en  abondance;  mais 
on  en  fait  de  très-bonnes  foupes.  On  vend  auflTi  des  beignets  frits  à  l'huile, 
qui  font  faits  avec  de  la  pâte  de  maïs.  On  en  débite  beaucoup  ,  parce  que 
le  peuple  les  trouve  bons ,  &  qu'ils  ne  coûtent  guère. 

8-  Le  bled  noir  ,  ou  bled farrazin  ,  en  allemand  ,  buchweizen  ;  en  latin  , 
fagPpyriith ,  en  italien  ,  frumento  farraceno ,  OIE  farracenien  ,  &  forment^  nero , 
donne  auifî  de  très-bonne  farine  ,  propre  à  faire  du  pain.  On  peut  l'envi- 
fager  comme  un  des  grains  les  plus  utiles  ;  on  en  fait  un  pain  léger,  blanc 
&  de  bon  goût  ,  fur-tout  fi  on  y  mêle  en  parties  égales  du  froment  &  du 
maïs  ,  comme  c'cit  l'ufage  parmi  nous.  Dans  le  Tirol  &  ailleurs  ,  on  le 
mange  pur,  fur-tout  en  hiver.  Ce  grain  eft  très-avantageux  pour  le  culti- 
vateur, parce  que  quand  les  années  font  favorables  &  dans  les  bons  terroirs  , 
on  peut  en  faire  deux  récoltes  par  année.  On  feme  pour  la  première  fois 
le  bled  farrafm  au  mois  d'avril,  &  il  cil  mût  en  juillet.  Au  mois  de  juin, 
on  peut  en  femer  dans  les  champs  où  l'on  a  fait  la  monfon  ,  &  l'on  fait 
une  féconde  récolte  en  octobre.  Le  grain  n'efl:  pas  feulement  propre  à 
faire  du  pain,  on  en  fait  aulfi  de  très-bons  potages.  On  en  feme  beaucoup 
aux  environs  de  Peroufe  ;  mais  dans  le  Florentin  ,  on  en  voit  très-peu  , 
fans  que  je  puiffe  en  deviner  la  raifon.  Dans  plusieurs  endroits  de  la  Lom- 
bardie ,  on  fait  un  cercain  mets  avec  la  farine  de  bled  farrafin  ;  ils 
appellent  ce  potage  ,  polenta  nera  ,  non  que  la  couleur  en  foit  noirâtre 
ou  brune  ,  mais  pour  la  distinguer  d'autres  bouillies  du  même  genre.  Cet 
aliment  cft  de  très-bon  goût,  même  pour  les  plus  délicats;    on   y  met  du 

de  la  même  matière  ;  ils  féparent  Técorce  ;  pag.   io6v   &  la  notice  qu'en  donne  Ca- 

ils  y  mêlent  quelquefois  des  fraifes  &  des  Tf  SB  y  ,  nat.  hijt.   Carolina.  Dans  la  Hon- 

baies  d'airelle  ,    ou   même  des  grains  de  grie  ,  ce  grain  porte  le  nom  de  kukrifza  :  on 

raifins  fauvages  ,   dont  ils  font  de  petits  gâ-  en  fait  une  efpece  de  gâteaux,  qui  font  doux 

teiux  ,  que  l'on  fait  cuire  fur  des  cailloux  &  délicats.   Voyez  encore   ce  que  dit  Mr. 

biûlaris,  ou  fous  les  cendres  chaudes ,  en  Schreber  fur  la  culture  &  l'ufage  du  bled 

pienant  foin    de  les  envelopper  dans    de  de   Turquie   dans  la  Hongrie   ,    Canicral- 

larges  feuilles.    On  peut  voir  aufïï  fur  ce  Sdirijft.cn.  Part  VU,  p.  222. 
lujct  les  TrunfaciionsP/iiiofophitjue^  n.  i$z. 
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beurre  &  du  fromage  de  Lodi  ,  qui  le  rendent  appétilfant,  tandis  que  les 
autres  bouillies  ,  &  fur-tout  celle  de  maïs  ,  font  fades  ,  en  forte  qu'on 
ne  peut  leur  donner  du  goût ,  qu'à  force  d'épiceries.  Bauhin  appelle  le  bled 
fa.razin,  ere.ymwn  certale  folio  hederaceo;  Tournefort,  fagcpyrwn  vtdgare 
ereci'.on;  Li>'NÉ  ,  polygonuui  fagopyrum.  Cette  plante  nous  e  II  venue  d'Afie. 

9.  Une  autre  forte  de  bled  farrazin  ,  qui  peut  fervir  au  même  ufage. 
a  des  grains  plus  gros.  Linné  lui  donne  le  nom  de  polygomtm  Tartaricum. 
Dans  le  traité  publié  à  Stockholm  en  1744. ,  on  l'appelle  fagotriticum  Sibi- 
ricum ,  parce  qu'il  vient  de  Sibérie.  J'en  ai  femé  plulleurs  années  de  fuite 
dans  no:re  jardin  de  botanique  ,  &  j'ai  éprouvé  qu'il  réuifit  très-bien.  Peut- 
être  que  ce  bled  réulîirait  mieux  chez  nous  que  dans  les  pays  même  d'où 
il  elt  originaire;  il  fourfre  très-bien  notre  climat,  les  vallées  &  même  les 
montagnes  pourraient  lui  convenir.  Et  puifqu'il  donne  plus  de  grains  , 
puifque  ces  grains  font  plus  gros,  &  qu'ils  ont  la  même  qualité,  il  iemble 
qu'il   ne  ferait  pas  mal  de  s'appliquer  à  cette  culture. 

10.  Lts  fez-es  ,  en  latin  fabœ  ,  en  allemand,  bolmeu,  font  de  tous  les 
légumes ,  ceux  qui  produifent  le  plus  :  nos  cultivateurs  en  font  un  grand 
cas,  non  feulement  parce  qu'ils  peuvent  les  manger  vertes  &  les  employer 
à  la  nourriture  du  bétail  ,  mais  aulli  parce  qu'ils  peuvent  en  faire  du 
pain.  Quelques  perfounes  mêlent  une  partie  de  fèves  ,  &  deux  parties  de 
froment  &  de  feigle,  ou  de  froment  &  de  maïs  ;  ce  qui  donne  un  pain  noir 
&  pefant ,  un  peu  amer  ,  mais  propre  à  l'entretien  de  bien  des  gens  qui 
font  obliges  de  vivre  d'économie  &  qui  n'ont  pas  beaucoup  de  grain  :  Il 
l'on  prend  trois  parties  de  farine  d'épeautre  hir  une  de  farine  de  fèves, 
cela  diminue  la  pefanteur  &  la  vifeofité  de  ces  dernières  ,  en  forte  que  ce 
pam  peut  fervir  a  mute  forte  de  peifonnes.  Un  grand  nombre  de  nos  pay- 
ions font  du  pain  plus  groflicr  encore,  en  mettant  un  tiers  ou  une  moi- 
tié de  froment  &  de  fticjle  fui  une  même  quantité  de  feves  ou  de  gros  mil- 
let. Les  meilleures  feves  pour  faire  du  pain,  font  les  grolfcs  feves  d'automne, 
fave  vtrnine  ,  ainfi  nommées  ,  parce  qu'on  les  plante  en  automne  ,  ou  au 
commencement  tic  l'hiver.  Elles  ne  font  pas  aulli  amercs  que  les  autres  ; 
les  Latins   les  appcllaicnt  fab&  majores.  Les  autres  ,  beaucoup  plus  petites, 

,   (ont  ameres;  nous  les  nommons  fitte  marzuoU  j  en  latin, 

fabx  minores  ,   ou  equittA.   On  les   emploie  aulli    dan!  notre  pays  a  faire  du 

1  .   de  même  que  pluficurs  autres,   dont  les  auteurs  font  mention;  telles 

font  les  I  oires,  &  les  feves  à  gros  grain*,    dont  on  a  commencé  à 

fait  ;e  depuis  quelque  tenu.   Mr.  de  Ljnni-    mçt   les  levés  dans  la  c>.    • 

ù  il  les  appelle  vicia  fnbtd 
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il.  Tous  les  fruits  à  gouifes^o),  ou  même  toutes  les  femences  de 
plantes  dont  la  fleur  rellemble  à  celles  des  pois  &  des  fèves  ,  &  qui  s'ap- 
pellent à  caufe  de  cela  ,  plantes  légumineufes  ,  (Diadelphia  LlNN.  Ci.  XVll.} 
peuvent,  avec  plus  ou  moins  de  facilité,  être  réduites  en  farine  &  en  pain: 
le  pain  réiuiit  ai'fez  bien  .  fur-tout  il  on  en  mêle  la  farine  avec  celle  de  fro- 
ment. Sans  cette  précaution  ,  il  pourrait  arriver  qu'elle  aurait  plus  de  peine 
à  fermenter  ,  &  que  le  pain  en  ferait  trop  ferme,  trop  pefant  &  même  amer. 

Lts  légumes  les  plus  propres  à  faire  du  pain  font  la  vefee,  les  pois, 
les  lentilles  ,  les  pois  chiches  ,  &  les  haricots.  Comme  plusieurs  de  ces 
efpeccs  coûtent  autant  que  le  froment ,  ou  même  davantage  ,  &  que  d'ailleurs 
ils  nourrillent  autant  que  le  pain,  lorfqu'on  les  mange  fous  leur  forme  na- 
turelle ,  il  arrive  rarement  qu'on  s'avife  d'en  faire  du  pain.  Cette  année, 
on  a  mêlé  parmi  la  farine  de  froment  &  d'autre  grain  ,  des  fèves  ,  des 
pois  &  des  pois  chiches.  La  difette  a  forcé  bien  des  gens  dans  le  grand 
Duché,  à  manger  de  ce  pain,  faute  d'autre.  On  a  fait  la  même  chofe  dans 
le  royaume  de  Naples,  où  ces  légumes  avaient  très-bien  réuifi ,  de  même 
que  dans  ce  pays. 

12.  Parmi  tous  les  légumes,  il  faut  convenir  que  la  vefee  efr.  incon- 
testablement un  de  ceux  qui  font  les  plus  propres  pour  faire  du  pain, 
fur-tout  l'efpece  que  nous  avons  appellée  fativa,  qui  eft  fort grolie ,  de  très- 
bon  goût  &  très-faine.  Les  gens  riches  en  mangeraient  fans  répugnance ,  lî 
ce  légume  était  mêlé  de  froment.  La  pâte  ferait  plus  jaunâtre  ;  elle  aurait 
plus  de  goût  que  celle  de  pur  froment  ,  &  elle  lèverait  très-à-propos.  En 
Tofcane,  on  vend  prefquc  par-tout  dans  les  fermes  &  dans  les  bourgs,  un 
mélange  de  froment  avec  un  tiers  ou  environ  de  vefee  ;  i 's  l'appellent  grano 
vecaato  :  les  payfans  le  recherchent  beaucoup  ,  &  le  préfèrent  à  tout  autre 
pour  leur  ufage,  parce  que  la  vefee  donne  un  très-bon  goût  au  pain,  en 
même  tems  qu'elle  le  rend  plus  pefant  &  plus  difficile  à  digérer  ,  ce  qui 
elf.  lin  obiet  considérable  pour  des  payfans  qui  font  chargés  des  travaux 
de  la  campagne.  Plufieurs  fement  les  vefecs  avec  le  froment  ;  mais  cette 
méthode  ne  doit  pas  être  adoptée  fans  précaution  :  on  a  remarqué  que  dans 
bien  des  endroits,  la  vefee  réulfit  mal ,  lorfqu'elle  eft  cultivée  de  cette  ma- 
nière. Ailleurs,  cela  ne  diminue  point  la  quantité  de  froment  qu'on  aurait 
recueilli  li  on  l'avait  femé  feul  ,  &  la  vefee  réuifulant  très  bien  ,  augmente 
beaucoup  la  récolte  La  vicia  Jativa  a  grains  noirs  ,  cfl;  auiîi  bonne  que  l'au- 
tre. Il  n'y  a  de  différence  entre  ces  deux  cfpeces,  qu'en  ce  que  celle-ci  fait 
le  pain  un  peu  plus  noir. 

(49Ï  11  faudrait  excepter  quelques  plan-     dia  ,  &c.  qui  ont  des  propriétés  venimeufes,    * 
tes  étrangères  ,    comme  Y  abus ,   la  pifiï- 
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13.  On  connaît  plufieurs  autres  efpeces  de  vefces  ,  qui  feraient  égale- 
ment utiles  ,  fi  on  les  cultivait  avec  le  même  foin.  Telle  ell  notre  vefce  de 
haies  ;  en  allemand  ,  zattnwicken  ,  vicia  fepium  LlNN.  Telle  eft  encore  la. 
vefce  de  bois  ,  vicia  fylvatica  Linn.  Telles  font  enfin  la  groife  vefce  de  bois  , 
vicia  dumetoritm  LlNN.  celle  que  ce  même  auteur  nomme  vicia  Marbonen- 
fis  ,  Mattioli  ,  fava  faivatica  ,  &  d'autres  veccia  Romana  &.JtfeUonero  ,  outre 
plufieurs  autres  efpeces,  tant  de  ce  pays  que  de  l'étranger. 

14.  Il  y  a  d'autres  légumes  qui  approchent  de  la  vefce  pour  leur 
utilité  ,  comme  les  lentilles,  ou  Vers,  en  latin  Uns  ,  ervum  Uns  ,  ervitm  ervi- 
lia  LlNN.  Uns  vulgans  Bauh.  ervo  de  MATTIOLE  ,  &  vulgairement  mochi. 
Quelques  perfonnes  ont  cru  que  ce  légume  ell  contraire  à  l'ettomac  &  à 
la  tète;  c'elt  pourquoi  ils  ordonnent  de  le  préparer  à  l'avance ,  &  de  le  faire 
bouillir  deux  fois  dans  l'eau  pour  l'adoucir. 

La  geffe ,  lathyrus  fativus  Linn.  en  italien  cicerchia  ;  une  efpece  de 
pois  ,  nommés  pifelle  filvejlre  ,  fifian  ochrus  Linn.  araco  nero  de  Mat- 
TIOLE;  on  l'appelle  vulgairement  rovigha.  Nous  n'en  parlerons  point  ici, 
non  plus  que  de  toutes  fes  variétés  &  de  plufieurs  autres  plantes  de  la 
même  efpece.  Plufieurs  font  aiTez  connues  j  Ici  autres  peuvent  l'être  par  des 
expériences  faciles. 
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£>//  />«/»  compofe ,  yà/V  yw/r  /«  délicateffe  &  le  luxe. 

Es  diverfes  comportions  du  pain  ,  qui  n'ont  été  faites  que  pour  le 
plaiiïr  &  la  délicatelfe  ,  font  en  fi  grand  nombre  ,  que  ce  ferait  entrepren- 
dre une  chofe  impoiïible,  fi  l'on  voulait  en  donner  une  defc'ription  détail- 
lée. Tout  cela  a  changé  auilî  fouvent  que  les  tems  &  les  mœurs  ,  le  goût 
&  la  mode  des  différons  peuples.  Ainfi  nous  ne  parlerons  ici  que  de  quel- 
ques efpeces  connues   parmi  nous. 

1.  On  fait  une  cfpcce  de  pain  avec  du  fuerc  ,  des  épiceries,  du  beurre, 
du  lait,  des  œufs,  des  fruits  confits,  &  d'autres  chofes  de  cette  nature, 
pour  le  rendre  doux  &  de  meilleur  goût.  Toutes  ces  inventions  qui  n'ont 
d'autre  but  que  de  flatter  le  goût  &  de  fitisfaire  la  fcnfualité  ,  feraient 
trop  chères,  Ci  l'on  prétendait  en  faire  un  ufage  journalier.  D'ailleurs,  elles 
nuiraient  à  la  fauté,  (fo)  elles  gâteraient  Pcitomac  ,  Ci  on  les  mangeait 
feules,  ou  en  trop  grande  quantité.  Enfin  toutes  ces  délicatclfcs  ne  font 
pas  propres  comme  le  pain  ,  à  être  mangées  avec  la  viande  &  les  autres 
alimens  ,  dont  elles  changeraient  abfolument  le  goût. 

2.  Les  divers  ingrédiens  qui  entrent  dans  la  compofition  de  toutes  ces 
efpeces  de  pain  ,  font  les  œufs  ,  la  bière  ,  le  beurre  ,  le  lait ,  le  fucre  ,  le 
citronat  &  d'autres  fruits  confits ,  toutes  fortes  d'épiceries ,  &  en  particu- 
lier le  poivre,  la  cannelle,  la  noix  de  mufeade,  les  railins  de  Corinthe, 
le  fafran  ,  la  graine  de  coriandre  ,  le  cumin  ,  le  fenouil  ,  les  railins  verds, 
les  figues  feches  ,  les  amandes,  les  noifettes  ,  les  piltaches,  les  noix,  & 
autres  chofes  de  cette  nature.  Plufieurs  de  ces  efpeces  entrent ,  quoiqu'on 
différente  dofe  ,  dans  cette  forte  de  pâtiiferic  ,  que  l'on  nomme  en  Italie 
-peine  impepato.  On  le  tait  très-bien  à  Sienne  ,  &  fur-tout  à  Buon-Conveiito.  Ce 
pain  e(l  très-agréable  au  goût  ;  mais  comme  il  y  entre  beaucoup  d'épice- 
ries ,  il  efl  très-échaurfam. 

3.  On  fait  à  Florence  &  ailleurs,  une  autre  efpece  de  bifeuit,  qui  reffem- 
ble  affez  à  celle  dont  nous  venons  de  parler,  quoiqu'elle  n'approche  pas  du 

(so)  Toutes  les  efpeces  de  pain  fait  avec  tout  cela  ne  vaudrait  rien,    fi  on   préten- 
du fucre  &  des  épiceries,  ne  font  pas  égale-  dait  en  faire  une  ufage  journalier,  «somme 
ment  nuifibles  à  la  fanté.    On  donne  aux  du  pain. 
fjialadçs  plufieurs  fortes  de  bifeutts.    Mais 
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pane  impepiito.  Ce  font  les  pains  dlpice  des  Français,  dont  on  diftingue  de 
trois  forces  ,  les  fins  ,  les  mi-fins  &  les  ordinaires.  Les  premiers  font  les 
meilleurs  ;  on  y  emploie  des  ingrédiens  choifis  ,  on  clarifie  le  fucre  dont 
on  veut  fe  fervir  ,  on  les  couvre  de  divers  ornemens  faits  en  pâte,  &  on 
les  glace  avec  du  fucre.  Cette  forte  de  pâtùferie  eft  connue  en  Italie  fous  le 
nom  de  pane  aromatico  ,  ou  pane  fpezieri ,  &  en  Angleterre  ,  fous  celui  de 
fpice  -  bread. 

4.  La  féconde  forte  de  pain  d'épice  eft  d'une  qualité  inférieure.  Orï 
y  emploie  du  miel  au  lieu  de  fucre.  C'eft  à-peu-près  le  najius  parus  des  an- 
ciens ,  dans  lequel  il  entrait  du  miel,  de  la  farine,  des  raifins,  &  des  épi- 
ceries :  les  boulangers  qui  en  fefaient  ,  s'appellaient  najlocopi.  Le  panis 
tiieLiius  était  fait  de  miel  &  de  farine. 

s\  La  troifieme  forte  n'eft  compofée  que  de  poivre  ,  de  noix,  de  figues 
feches  &  de  farine  de  froment  ,  dans  laquelle  on  a  laiffé  la  plus  grande 
partie  du  fin  fon.  On  y  met  du  miel  au  lieu  de  fucre,  &  on  l'appelle  à 
Florence  fan  forte ,  pour  le  diilinguer  des  deux  autres  cfpeces. 

6.  Quelques-uns  de  nos  payfans  font  au  printems  une  forte  de  pâ- 
tifferie  avec  de  la  farine  de  froment  ,  de  maïs  ,  ou  de  haricots  ,  dans  la- 
quelle ils  mêlent  des  fleurs  de  fureau.  En  automne  ils  y  mettent  des  grains 
de  raifin  ,  de  fanis  &  du  fel  ,  ce  qui  lui  donne  un  très-bon  goût.  Les 
j  vptiens  mêlaient  dans  leur  pain  &  dans  leurs  gâteaux ,  de  la  femence  de 
cumin.  (51)  Ils  choifilfaient  pour  cela  ,  l'efpecc  nommée  dans  le  Catalogue 
du  jardin  royal  de  Montpellier  ,  rrigel/a  fore  alko ,  minore  femme ,  pallefcente, 
aromatico,  qui  a  un  goût  &  une  odeur  agréables  ;  le  pain  dans  lequel  on 
le  fera  entrer  fera  tres-délicat.  Cette  femence  pulvérilée  peut  tenir  lieu 
d'épicerie  dans  plufieurs  ragoûts. 

7.  Les  anciens  avaient  une  cfpccc  de  gâteaux  dont  ils  fefaient  un 
cas  particulier  ;  on  ne  manquait  jamais  d'en  fervir  fur  les  meilleures  tables. 
L  ctait  une  pâte  compofée  de  farine  ,  d'huile  &  de  fromage  ;  quelques-uns  y 

utaient  du  miel  par  raifon  de  faute  ,  en  forte  qu'elle  reflemblait  allez  à 
viiglioccio.  Les  pâtes  de  ce  genre   faites  à  Athènes  ,  étaient  très-vantées 
-  .aufe   de   fon  miel  ,    qui   était  tres-renommé.     Peut-être  que   c'eft  un  de 
•tcaux  que  Diogenes  appcllait  pcwem  probe  conf et uni.  Les  Latins  nom- 
maient cruftuU  ,  des  gâteaux  plats,  laits   avec  de  la  farine,    du  miel  &  du 
lait.    pMir   les  diftinguer   des  autres    qu'ils  appc\\,\icnt placent*. 

8-   A    n.'jfurc  que  l'art  a  fait  des  progrès  ,   ou  plutôt  à  mefurc  que  la 

•    eft   devenue  plus  générale,   on  a    ajouté  à  ces  gâteaux  plufieurs 

ingrédient  .    des  herbages,    des  fruits,    du  beurre,    des  œufs,    &  on  a 

(Si;  Cela   fe   fait  tncWC   tUfil    plufieurs  endroits  de  la  Suilfc. 
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commencé  à  leur  donner  le  nom  de  tourtes.  Le  toria  punis  des  anciens  , 
dont  parle  Isidore  dans  le  XX.  liv.  de  Tes  Etymologies  ,  n'était  qu'une 
croate  de  pain  évidéc  dans  le  milieu  &  frottée  d'huile. 

9.  Les  anciens  fêlaient  auiïï  une  pâte  pétrie  à  l'eau  ,  mince  comme 
une  fine  peau  ,  qu'ils  adaifunnaient  avec  du  fromage  ,  du  poivre,  du  fa  faut 
&  de- la  cannelle.    Cela  s'appellait  laganum. 

10.  Scriblita  était  un  gâteau  fans  miel,  qui  fe  mangeait  chaud. 

11.  Sopanum  était  plus  relevé  ,  plus  grand  que  les  autres;  on. 
l'offrait  aux  Dieux. 

12.  Libum  était  une  forte  de  bouillie  de  fleur  de  farine,  avec  du 
miel  &  de  l'huile.  Si  Ton  fe  contentait  de  prendre  du  limple  gruau  de  fro- 
ment,  on  avait  une  autre  pâtiiferie  nommée  minutai. 

13.  Su.mmalia  était  une  efpéce  de  tourte  qui  avait  la  forme  d'une  roue. 

14.  On  connaufait  auili  une  efpece  d'oubliés  fur  lefquelles  étaient  em- 
preintes des  figures  humaines  ;  dans  les  premiers  tems  ,  c'était  celle  de 
deux  jeunes  hommes  célèbres  ,  nommes  Gajus  &  Lagiis  ;  d'où  la  pàtnTerie 
portait  le  nom  de  gajoli  &   lagunculi. 

1^.  Une  autre  forte  de  pain  ,  ou  de  pâte  ,  faite  de  fleur  de  farine 
pètrié  avec  du  moût  ,  s'appellait  mujlaceus.  C'efl:  de -là  que  vient  peut-être 
le  nom  de  nos  mofiacciuoli -,  on  n'y  mettait  pas,  comme  nous,  du  lucre  & 
des    épices  ;   on  fe  contentait  de   les  adoucir  avec  du  moût. 

16.  Les  riches  mangeaient  une  forte  de  pain  fort  dur,  comme  le  bii- 
cuit  des  gens  de  mer;  mais  qui  avait  beaucoup  plus  de  goût.  Il  était 
compofé  de  fleur  de  farine  ,  de  lait,  de  beurre  &  d'huile  :  on  le  nommait 
m'àia.  C'était  une  délicatelfe  que  l'on  fervait  fur  les  meilleures  tables. 
De-là  le  proverbe  ,  fupra  mazâm  ,  pour  exprimer  un  homme  qui  vivait 
dans  l'abondance  &  les  plailirs. 

17.  Nos  oublies,  ci  aide  &  cialdoni ,  étaient  aufïï  connues  des  anciens  , 
qui  les  nommaient  panis  obelius.  Suivant  Athénée  ,  on  les  fervait  fur  la 
fin  du  repas.  On  les  appellait  aufïï  favi  ,  parce  qu'ils  étaient  doux  ,  & 
traufparens  comme  des  filets.  La  meilleure  forte  fe  fefaitavec  de  la  fine  farine, 
du  vin  blanc ,  des  œufs  ,  du  fel  &  d'autres  épiceries.  A  Athènes  ,  on  les 
feTait  minces  comme  du  papier.  Le  moule  dont  on  fe  fervait  pour  cela, 
fe   nomme  en  latin  efch<ira. 

18-  Nos  bifeuits  ,  bifectti ,  font  précifement  ce  que  les  anciens  nom- 
niaient  mazjf.  On  ne  les  confondra  pas  avec  le  bifeuit  des  marins,  f<xnii 
dipyrus ,   ou  bif-cochis ,   dont   nous  avons  parlé  ailleurs. 

19.  On  fait  auiïï  parmi  nous  des  pains  longs  Se  étroits ,  que  l'on  coupe 
par  tranches  pour  les  remettre  au  four  ,  afin  qu'ils  fe  cuifent  mieux  ,  & 

qu'ils 
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qu'ils  aient  plus  de  goût.  C'eft  les  cantucci ,  &  à  Florence  cantucci  ai  Prata. 
Ils  approchent  du  pan  buccellato ,  dont  on  fait  ufage  dans  les  viiles  &  à  la 
campagne.  Voyez  ci-detfus  ,    StBion  IV. 

20.  En  hiver,  &  fur-tout  pendant  le  carême,  on  fait  une  efpeoe  de 
tourtes ,  que  l'on  farcit  de  fain-doux  frais  ,  &  de  lard  ,  ou  plutôt  de  ces 
petits  morceaux  de  chair  grillée  qui  reftent  dans  la  poêle  lorfqu'on  a  fait 
fondre  du  lard.  Ces  gâteaux  font  fort  en  ufage ,  même  à  la  campagne  & 
parmi  le  peuple,  qui  les  appelle  Jliacciai'unte. 

21.  On  fait  aulîi  des  pâtés  de  la  même  forte  ,  mais  plus  délicats  ;  on 
en  vend  dans  les  boutiques.  Ils  font  faits  de  fine  farine  ,  &  la  farce  eft 
de  la  chair  de  faucilles  à  griller,  falficcia  (^2).  Les  anciens  connaiflaient  un 
mets  à-peu-près  femblable  j  les  auteurs  font  mention  d'une  forte  de  pain 
mêlé  avec  de  la  viande  ,  qu'ils  nommaient  artocreas* 

22.  D'autres  font  une  pâtiiferie  du  même  genre,  mais  d'un 
goût  bien  différent  ;  ils  y  mettent  du  beurre  &  du  fucrej  la  pâte  approche 
adez  de  celle  que  nous  nommons  pajlafrol/a. 

23.  Pendant  le  carême,  on  fait  encore  plufieurs  autres  fortes  de  pâ- 
tiiferie ,  entre  lefquelles  on  diftingue  le  pain  de  romarin,  pan  di  ramerino , 
dont  il  fe  fait  alors  une  grande  confommation.  C'eft  une  pâte  compofée  de 
farine  blanche  &  d'huile  ,  avec  du  romarin  &  des  raifins  fecs  de  Damas, 
que  nous  appelions  uva  ficca\  on  fait  frire  le  tout  dans  la  poêle.  Quand 
on  veut  leur  donner  une  qualité  fupérieure  ,  on  y  met  de  gros  raifins, 
que  nous  appelions  cibebes  ,  zibibbo  ($3)-  La  forme  de  ces  gâteaux  eft:  tou- 
jours ronde  ;  on  les  fait  cuire  beaucoup  plus  que  les  petits  pains  marchands. 
Les  anciens  fervaient  une  forte  de  pains  faits  avec  des  amandes  &  des 
rai  lins  ,  qu'ils  nommaient  conos. 

24.  Une  autre  efpecc  très-commune  en  carême,  c'eft  le  fcuole ,  qui 
eft  une  forte  de  pâtiiferie  blanche  &  fine  ,  où  l'on  ne  met  que  de  l'anis  & 
du  ici.  On  lui  donne  la  forme  d'une  navette  de  tifferand  ,  en  latin  radius , 
&  en  italien  corrompu  feuah.  Plufieurs  n'y  mettent  point  d'anis  ,  mais  au 
lieu  de  cela  ,  ils  y  font  entrer  du  fafran  ;  on  le  fait  ainfi  à  Prato  ,  en  forte  que 
les  navettes  y  ont  une  couleur  jaune.  On  y  en  fait  toute  l'année,  &  on  eu 
envoie  beaucoup  ;iu  dehors ,    parce  que  ces  navettes;  fe  confervent  lors  même 

(s"2     I  (!<-•  porc  hachée  bien  me-  f^})  C'eft  une  efpecc  de  raifins  blancs, 

nu  :c   de    i'.-l    &    d'épicerie!  ,  &  oblongs  &  fort  épais  ,    que  nous  félons  ve- 

pri  rite  boyaux  de  cet  animal,  r.ir  de  Sicile  &  du  Lctant  dans  de  petite 

qu'on  a    toi*  de  bien   nettayer ,         ppelle  tonneaux   :     en  latin  ;    uva  pojj'a  major , 

■ ,  toinuiutu  ,   .  :i ,  ou  uvd  tibibbd, 

fui  l 

1  ...    1.  llhhh 


58*  A  R  T   I)  U   B  0  U  l  AN  G  E  R. 

qu'elles  ne  font  plus  fraîches.    Le  Jcuole  de  Prato  ont  une  forte  de  célébrité. 

25.  Les  brecbelies ,  en  italien  ciambelle  ,  en.  allemand  bretzeln  ,  font 
encore  une  efpcce  de  pâtiiferie  que  Ton  mange  entre  les  repas.  On  y  fait 
entrer  de  la  fleur  de  farine ,  des  œufs  ,  &  fouvent  du  fuerc  &  du  beurre. 
On  leur  donne  différentes  formes,  mais  le  plus  fouvent  elles  font  en  cer- 
cles ,  plus  ou  moins  grands ,  fui  van  t  les  lieux  &  la  qualité  de  la  pâte  ,  en 
latin  fpira.  On  fert  des  brechclles  communes  ,  pour  les  tremper  dans  le 
chocolat,  parce  qu'elles  n'en  changent  pas  le  goût.  On  les  accommode  quel- 
quefois avec  du  bouillon  gras ,  ou  avec  des  œufs  ;  c'eft  alors  un  mets  de 
fort  bon  goût,   que  l'on  préfente  fur  les  meilleures  tables. 

26.  On  fefait  autrefois  dans  divers  endroits ,  des  pâtiiTeries  ,  dans  les- 
quelles, au  lieu  d'aflaifonnement,  on  mettait  la  femence  que  Mattiole 
appelle  fefamum ,  &  Bauhin  ,  fefamum  antiquorum.  Le  nom  latin  de  ces  gâ- 
teaux eft  fefamides.  On  prenait  une  poignée  de  féfame ,  &  on  la  fefait  rôtir 
dans  une  poêle  ;  on  y  mêlait  de  la  farine  de  riz  &  du  fucre  ,  &  on  fefait  cuire 
le  tout  au  four  ou  fur  les  charbons,  Rumph  rapporte  qu'on  trouve  encore 
de  pareils  gâteaux  dans  les  Indes  ,  &  il  allure  qu'ils  font  fort  commodes 
pour  ceux  qui  ont  à  faire  des  voyages  de  long  cours  dans  des  pays  inha- 
bités ,  parce  qu'ils  raflafient  beaucoup  ,  &  que  les  voyageurs  ne  font  pas  obli- 
gés de  fe  charger  d'une  grande  quantité  de  provifions. 

Il  y  a  deux  fortes  de  féfame ,  que  Tournefort  range  l'une  &  l'au- 
tre dans  la  clalfe  du  digitalis. 

La  première  forte  eft  nommée  par  Linné"  fefamum  orientale:  fui  van  t 
Bauhin  ,  c'eft  le  fefamum  des  anciens.  Il  a  des  feuilles  ovales  ;  il  croît  dans 
l'iile  de  Ceilan ,  fur  la  côte  de  Malabar  ,  &  peut-être  en  Egypte  ,  comme 
on  peut  le  conclure  de  ce  que  dit  Prosper  Alpino.  La  féconde  efpece 
de  Linné  eft;  appellée  par  Rumph  fefamum  indicum.  Elle  croit  dans  divers 
lieux  des  Indes  occidentales,  particulièrement  dans  le  Bengale,  &  fur  la 
côte  de  Coromandel.  Ses  feuilles  font  découpées  à  trois  pointes;  mais  fes 
grains  ont  la  même  propriété  que  les  autres  ,  excepté  que  la  couleur  en 
cft  un  peu  plus  foncée.  On  cultivait  autrefois  la  première  efpece  en  Ita- 
lie ,  fur-tout  dans  la  Lombarde  &  dans  le  territoire  de  Luques.  On  en 
trouvait  encore  dans  quelques  endroits  ,  au  tems  où  Dalechamp  écri- 
vait; peu-à-peu,  on  a  connu  &  cultivé  d'autres  fortes  de  grains;  on  s'eft 
imaginé  que  celle-ci  épuifait  les  fucs  de  la  terre  ,  &  l'on  en  a  tellement 
négligé  la  culture,  que  les  payfuis  de  ces  contrées  ne  favent  pas  même 
ce  que  c'eft,  &  Ignorent  abfolument  le  nom  de  guiggiolaiu,  que  leurs  pè- 
res lui  donnaient  autrefois.  ATHÉNÉE  &  Pollux  nous  apprennent  que 
Ton  fefait  dans  l'Ethiopie  un  pain  de  féfame;    mais  il  faut  que  ce  foit  une 
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plantG  différente  de  celle  dont  il  s'agit  ici ,  puifque  la  feraence  en  eft  trop 
petite ,  pour  qu'on  en  puilî'e  tirer  de  la  farine  :  on  en  met  dans  le  pain 
pour  lui  donner  du  goût  ,  comme  nous  y  mettons  de  l'anis  &  du  fe- 
nouil (<4).  Le  pain  fait  avec  du  fefame  ,s'appellait  chez  les  anciens,  elaphai 
mais  ils  en  fefaient  le  plus  fouvent  des  gâteaux.  Par  tout  où  l'on  cultive 
le  fefame,  on  s'en  fert  principalement  pour  en  tirer  une  huile  qui  eft 
comme  notre  huile  d'olive ,  &  qui  peut  en  tenir  lieu  au  befoin. 

27.  Le  pain  d'Efpagne  ,  pan  di  Spagna  ,  eft  compofé  de  fleur  de  farine, 
de  blancs  d'œufs  &  de  fucre.  C'eft  ce  que  nous  ippelîons  pafiu  reale.  On 
en  fait  de  longs  gâteaux  ,  épais  &  relevés  ,  pour  pouvoir  en  couper  des 
tranches.   La  fafia  reale  eft  en  petites  pièces  ,  &  on  la  fert  au  deflert. 

2g.  La  pajlina  eft  la  même  pajla  reale,  dans  laquelle  on  a  mis  une  plus 
forte  dofe  Je  fucre  ,  en  forte  qu'elle  eft  de  meilleur  goût.  On  en  fait  de 
petits  rouleaux,  que  l'on  met  fur  du   papier,  pour  les  cuire  au  four. 

29.  La  bocca  di  dama  eft  une  pâte  douce  très-agréable ,  où  il  n'entre 
point  de  farine.    On  y   met  des  amandes  ,  du  fucre  &  des  blancs  d'œnfs. 

30  Lts  Latins  appelaient  partis  ditlciarius ,  martius  partis ,  marci  partis , 
&  placenta  dnlciaria ,  ce  que  nous  nommons  mallepains.  C'eft  une  efpece 
de  fucrene  faite  avec  des  amandes  &  du  fucre  ,  à  laquelle  on  donne  diffé- 
rentes formes.  Au  lieu  des  amandes,  on  prend  quelquefois  des  noifettes, 
&  des  piftaches.  C'eft  plutôt  une  forte  de  confiture  ,  qu'une  efpece  de 
pain.  Ainfi  nous  n'en  parlerons  pas  davantage:  Ci  l'on  veut  avoir  des  dé- 
tails fur  ce  fujet  ,  on  peut  confulter  les  ouvrages  de  CiELiUS  Apicius  , 
de  Paul  JEginete  ,  dePiATiNA,  de  NonniL'S,  &  d'autres  auteurs  qui  en 
parlent  fort  au  long. 

31.  Enfin  ,  les  anciens  nommaient  partis  picerttirms ,  un  pain  fait  avec  de 

(54)  11  f.-,w  n  c^fTiirement  que   le  féfa-  grain  de  moutarde  :  le  pain  qu'on  en  fait 

dont  p  LTHENÉE    <S:  Pollux  ,  n'eft  pas  fujet  aux  vers ,  il  a  très-bon  goût , 

fuit  une  plante  différence  du   véritable  Te-  &  à  peu   près  la  même  odeur  que  le  pain 

famc.    Peut-être  que  c'eft  le  irui  cara-  de  feigle.   V.  Lldoi.f  Hifi.  JEthiop    l.  I. 

cann,  Ll  ilon  orieru  c.  9.   cv  comment,  ad  liiJL  /htlnop.  />.   127. 

iut  frun  nupi  ,  ta-  Au  refte  il    ne  faut   pas  confondre  le  véiff- 

,RAII  Hiji.  plant.  Tom.  table  (clame   avec  la  cameline,   myagnum 

III.  p.  606.    dont  la    femcr.ee  fert  encore  fativam  Linn.  que  quelques-uns  nomment 

aujourd'hui  de  nourriture   au\  Indiens.    On  mal-à-propos Jefan  uni.   On  trouve  allez  ra- 

pourrait  aufli  conjecturer    que   c'eft  cette  rement  du  véritable  fefame  en  Allemagne. 

pla;  ntfi  petits  i  dont  Quelques  curieux  en  mettent  dans  leurs  jar« 

•;t  du  pain.    Ces   peuples  clins  ;    les   fleurs  font   comme    celles   de  la 

'  ■/    ■    n.  n'en    connaît  gratiola  ,  ou  martinia.    La  cameline  vient 

Lu  de  abondamment  dans  les   terres  où  le  (clame 

v  doit  eue  c;  plus  petit  qu'un  réuHirait  mai.  On  en  tire  de  l'huile 

ilhhh  2. 
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l'cpeautrc  bien  nettayé  &  préparé  d'une  certaine  façon  ,  qu'ils  appelaient 
hahci,  ou  alica.  Il  fallait  neuf  jours  pour  le  broyer >  le  dixième,  on  le  pe- 
trilfait  avec  du  moût. 


SECTION    SEPTIEME. 

Des  défauts  du  pain  £5?  de  la  farine ,  £jf  des  maladies  que  peut 

occasionner  le  pain. 


N  a  beau  prendre  toutes  les  précautions  poflibles  en  fefant  le  pain; 
quoique  la  farine  foit  bien  choifie,  que  la  fermentation  ait  été  portée  au 
degré  convenable  ,  que  l'on  ait  pétri  &  enfourné  à  propos  ,  le  pain  ne 
{aurait  fe  conferver  long-tcms  ,  à  moins  qu'on  ne  l'ait  remis  au  four 
pour  le  fécher  de  nouveau  &  en  faire  du  bifeuit.  Le  bon  pain  de  mé- 
nage ,  fait  avec  le  plus  grand  foin  ,  pour  qu'il  fe  conferve  pendant  quelques 
jours  ,  demande  beaucoup  d'attention  :  une  précaution  qu'il  faut  prendre 
pour  conferver  le  pain  ,  c'efl  de  ne  pas  l'enfermer  immédiatement  au  for- 
tir  du  four  ,  fur- tout  dans  un  endroit  humide.  Si  le  pain  a  fourfert  de 
l'humidité,  s'il  s'elt  trop  durci  ,  s'il  eft  déjà  vieux  ,  le  meilleur  moyen  fera 
de  le  remettre  au  four,  &  de  le  manger  fans  aucun  retard.  Plus  la  farine 
eft  blanche  &  fine,  &  plus  le  pain  fe  durcit  promptement  &  perd  de  fa 
qualité. 

Si  l'on  enferme  le  pain  encore  chaud  dans  un  endroit  humide  ,  il  fe 
moifit. 

Le  pain  moifi  eft  aufll  mal-fain  que  la  viande  qui  fe  corrompt.  Plu- 
fleurs  perfonnes  diront  que  la  moifitfure  eft  une  production  végétale,  ou 
une  forte  de  plante  qui  fe  forme  fur  le  pain.  J'en. conviens  >  mais  il  faut 
obfervcr  que  cette  plante  a  un  goût  aigre,  une  odeur  défagréable,  &  des 
propriétés  très-dangereufes.  Il  eft  inconteftablc  que  la  moififlure  doit 
être  mife  au  rang  des  matières  corrofives  ,  puifqu'ellc  peut  ronger  &  anéan- 
tir les  corps,   tels  que  le  fruit,    les  cadavres  &  même  le  bois.. 

Si  l'on  n'y  prend  pas  garde,  il  fe  met  quelquefois  des  infectes  &  des 
vers  dans  le  pain  &  dans  la  farine  nuTemblée  en  certaine  quantité. 

Le  ver  qui  fe  met  dam  les  farines  ,  en  italien  baco  délia  farina  ,  0 
trufea  ,  dans  la  Lombardie  ,  camoladi  farina  ,  eft  un  mets  très-agreab!c  pour 
les  roffignols.  Ce  ver  fe   change  en  un  infecte  noir,    appelle  par  Lin  Ni 
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tenebrio  molitor  (f  5).  Il  demeure  pendant  deux  ans  dans  l'état  de  ver  avant 
fa  tranfmu ration.  On  trouve  quelquefois  cet  infecte  dans  le  pain  ,  fur-tout 
dans  celui  qui  eft  fait  avec  le  grmio  marznolo,  &  plus  encore  dans  le  pain 
ire  munition.  On  connaît  auffi  un  petit  infecte  àflez  femblable  au  hanneton, 
ayant  comme  lui  les  aiîes  fupérieures  brunes.  Linxé  le  nomme  cerambhv 
far.  On  en  trouve  beaucoup  dans  le  pain  dur  (s 6). 

Ces  infectes  ne  font  pas  venimeux,  mais  ils  infpirent  toujours  une' 
forte  de  dégoût:  on  a  comparé  ces  vers  à  ceux  du  fromage,  que  certaines 
perfonnes  mangent  avec  avidité,  parce,  difent-ils  ,  qu'ils  font  nourris  de 
la  plus  fine  fubftance  du  grain.  Ceux  qui  ont  le  goût  plus  délicat  ne  fe 
contenteront  pas  de  ce  beau  raifonnernent. 

Les  perfonnes  d'un  certain  rang  mangent  fouvent  le  pain  au  fortir  du- 
four;  quelquefois  il  eft  encore  brûlant  lorfqu'on  en  fait  des  tartines  au- 
beurre.  Il  n'y  a  point  d'aliment  plus  dangereux  pour  les  dents  &  pour  le 
corps.  11  affaiblit  les  dents,  il  les  ébranle  &  les  fait  tomber.  Les  expérien- 
ces fuivantes  en  montreront  les  raifons.  Pour  amollir  une  pièce  de  corne 
ou  d'écaillé,  on  la  met  au  milieu  d'un  pain  foitant  du  four,  &  ce  pain 
produit  en  a. fez  peu  de  teœs  un  effet  que  le  feu  &  l'eau  bouillante  n'au- 
raient pas  produit  pendant  des  jours  entiers.  L'ivoire  eft  ,  comme  l'on 
fait,  une  dent  d'éléphant,  extrêmement  dure.  Les  ouvriers  qui  le  travail- 
lent, ne  peuvent  l'amollir  que  par  le  moyen  du  pain  chaud.  Un  médecin 
établi  prts- d'Amfterdam  ,  dans  un  endroit  habité  par  des  boulangers,  qui 
fournirent  de  pain  une  partie  de  la  ville,  remarquait  avec  furprife  que  la- 
p'upart  de  ces  gens  étaient  attaqués  d'une  faibleiïe  d'eftom  c.  Loi  fqu'il  vou- 
lut en  chercher  In  caufe  ,  il  trouva  que  cela  venait  de  ce  qu'ils  mangent 
beaucoup  de  nain  chaud  avec  du  beurre,  dont  ils  offrent  à  cous  ceux  qui 
viennent  les  voir.  Ltifàge  journalier  d'un  tel  aliment  doit  néceflaircment 
produire  la  faible'c  cPeftomac  ,  les  indiieftions,  les  gonflemetis  d'eftomac, 
jes  affections  hypocondriaques &  pluuenrs  autres  maux.  Hjppockate  fait 
une  obfcrvarion  très* importante  dans  fon  livre  de  vi&its  ratiom  :  fanis 
tÊ&iàut  refentinam  rep'etionem  ,  ftim  ,  £<?  flntmn  ivducit  ,  ^  tardé  tran* 
fit.     On   trouve    dans  les   //  rides  de  P  Académie  des  Curieux  de  la  nature  , 

'v  •/  l'excellente  I     on   de  1        des   cabinets  d'hiftoke  naturelle» 

'  •'  essneb  à  Zurich ,  fur  llmaltraii  mement  le  papier ,  &  fur- 

.    Elle  ■»  été  in-  loul  lei  cu/Hections  de  plantes.    Il  ronge  le 

Mémoire!  <!r  lu  Société  tir  t.  h  ic  ,  qui  c-lt  mortel  aux  autres  infecl 

1  Zurich,  J    Part  p.  26ç<  On  On  prétend  qu'il  n'eftj  ble  de 

à  la  planche  1.  la  figure  du  ver  faire,  à  moins  d'employer  l'arfcnic  avec 

du  hjnricton  doni  on  vient  de  1  arler.  de  l'alun  brûl 
Cl;   il              fl   le   t  lui  k  ioutable 
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Obf.  If9.  Dec.  2.  Ami.  $e.  un  fait  arrive  à  Hall  en  Saxe  ,  qui  con- 
firme ce  que  j'avance.  Quatre  jeunes  gens ,  qui  n  avaient  rien  pris  depuis 
quelques  jours  ,  mangèrent  de  très-bon  appétit  une  adez  grande  quantité  de 
pain  ,  qui  venait  de  fortir  du  four.  Trois  d'entr'eux  en  moururent  au  bout 
d'une  heure,  &  le  quatrième  les  fuivit  peu  de  tems  après. 

Les  payfans  mettent  fouvent  dans  leur  chambre  du  pain  encore  chaud; 
ils  y  couchent  fans  la  moindre  inquiétude  ,  &  fans  fe  douter  que  cela  effc 
très-dangereux  ,  &  peut-être  mortel  ;  parce  que  ces  vapeurs  renfermées 
altèrent  la  qualité  de  l'air. 

Le  pain  en;  très-fain  en  lui-même,  la  fermentation  excite  les  vapeurs, 
&  le  feu  les  corrige  &  les  prépare.  Laerce  rapporte  ce  fait,  liv.  IX.  DÉMO- 
CRITE  était  âgé  de  plus  de  cent  ans  .    lorfqu'une  faib'ede  générale  lui  an- 
nonça qu'il  était  près  de  fa  fin.  Sa  fœur,  qui  était  fur  le  point  de  fe  marier  a 
s'affligeait  outre  mefure.   Le  Philofophe  réulîlt,  pour  lui  plaire,  à  prolonger 
fes  jours "jufqu'après  fon  mariage.  Le  moyen  qu'il  employa  fut  d'imbiber  de  vin 
du  pain  chaud,  dont  il  refpirait  continuellement  la  vapeur,  &  c'en  fut  allez  pour 
le  foutenir  pendant  plufieurs  jours ,  &  pour  ranimer  fes  forces  prefqu'éteintes. 
Ces  vapeurs  du  pain ,  quoique  fort  faines  ,  peuvent  faire  bien  du  mal ,  Ci  on  les 
renferme   dans  un    lieu  trop  relferré.     Boerhaave    raconte  que  quelqu'un 
ayant  enfermé  pendant  la  nuit  du  pain  chaud  dans  une  très  petite  chambre, 
tous  ceux  qui  y  entrèrent  le  lendemain  matin  ,   furent  comme  frappés  de  la 
foudre,   &  tombèrent  morts  tout  d'un  coup.   Les  effets  que  produilent  lous 
nos  yeux  le  moût  &  le  vin  ,  font  fentir  la  polfibilité  de  ces  accidens.  Du 
bon  vin  bien  fumeux,  peut  dilliper  un  évanoui,  iement ,   C\  on  le  tient  fous 
le   nez  de  la  perfonne  malade.  Mais  M  l'on  entre  fans  précaution  da  îs  un 
appartement  fermé,    où  l'on  fait  fermenter  du  mont  ,    ou  s'expofe   i  être 
iurfoqué  par  la  vapeur.   Il  y  a  même  du  danger  à  s'approcher  imprudemment 
d'un  tonneau  qui  vient  d'être  vuide  ,    lorfqu'on   le  défonce.    Il  en  clf  de 
même  des   vapeurs  qui  forteut  du  pain     fe  dis  plus  encore,   on  aurait  peine 
à   fe    perfuader  que  l'on    pût  être  empoifonné   avec  de   très-bon    pain    de 
froment ,  quoiqu'il  fût  bien  cuit ,   &  qu'il  n'eût  touche  aucune  chofe  veni- 
meufe  ;  cependant  un  cas  arrivé  à  Paris,   nous  montre  que  rien  n'eit  plus 
facile. 

On  lit  dans  la  Gafettc  de  Médecine  qui  s'imprime  à  Venifc  ,  av.  i"i6Z 
Num.  IX,  qu'à  Paris,  du  pain  b'auc  bien  ra  fis,  &  qui  n'avait  aucun  dé- 
faut fenlib  le  ,  a  fait  périr  plufieurs  personnes  qui  en  ont  mangé  ,  parce  que 
le  four  avait  été  chauffé  avec  des  bois  de  vieilles  palilfadcs  peintes  avec  du 
(lue  &  du  blanc  de  plomb.  Un  médecin  expérimenté,  que  la  fingularité  du 
(ait  engagea  à  examiner  toutes  les  circonttances  ,    ne  trouva  point  d'autre 
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caufe  de  ce  malheur.  Le  blanc  de  plomb  eft  une  préparation  de  ce  miné- 
ral ,  qui  ne  diffère  pas  beaucoup  de  la  litharge.  On  peut  voir  les  funeftes 
effets  du  plomb  &  de  la  litharge  dans  les  Ephémérides  de  l'Académie  dts 
Curieux  delà  nature  ,  Dec ad.  I.  Afin.  3.  de  1672.  Objervat.  131.  Borelli 
rapporte  a uiîi  dans  la  IV.  Centurie  de  Jes  observations ,  qu'un  homme  eut  une 
attaque  d'apoplexie  qui  le  fit  juger  mort  pendant  quelques  heures , 
pour  avoir  pris  une  trop  forte  dofe  de  jel  de  faturne.  Les  potiers  de  terre 
qui  fe  fervent  beaucoup  de  mine  de  .plomb  pour  faire  leur  vernis,  font 
expofés  à  des  douleurs  très-vives  &  à  des  coliques  violentes  ,  qui  fe  termi- 
nent quelquefois  par  une  paralyfie.  C'eft  ce  qui  arrive  Riiiîî  en  Allemagne, 
à  ceux  qui  boivent  du  vin  frelaté  avec  de  la  litharge  ,  ce  qui  eft  affez  or- 
dinaire dans  ce  pays-là.  (s  7)  Le  bois  peint  qui  empoifonna  une  fournée  de 
pain  ,  pouvait  aulli  avoir  pris  cette  qualité  mal-faifante  du  verd-de-gris,  dont 
on  fe  fert  quelquefois.  Mais  revenons  à  notre  fujet. 

Toutes  les  perfonnes  comme  il  faut ,  mangent ,  dans  les  villes  ,  uà 
pain  blanc  quelquefois  chaud  ,  ou  du  moins  allez  frais.  Je  ne  doute  pas 
que  ce  ne  foit  une  des  principales  caufes  des  indigeftions  ,  des  maux 
d'eftomac  &  de  la  faiblelTc  de  dents  à  laquelle  ils  font  fujets.  Les  pay- 
fans  qui  mangent  un  pain  groffier  ,  dur  &  bien  cuit  ,  ont  les  gencives 
fermes  &  les  dents  blanches  (Se  fortes.  Les  habitans  de  la  Scanie  ufent 
d'un  pain  moins  aigre  &  tres-ma!  cuit;  suffi  ont-ils  prefque  tous  des  dents  fort 
mal  propres,  chancelantes  &  cariées  ,  ce  qui  n'ai  rive  point  aux  habitans 
des  autres  provinces  de  la  Suéde  ,  qui  font  leur  pain  plus  dur.  Ceux  qui 
font  toumentés  de  la  diarrhée  ,  s'expofent  <■  c'.cs  rechutes  tres-dangereufes  , 
s  ils  ne  changent  pas  leur  façon  de  \i\ie  par  rapport  au  pain.  Ce  fera  au 
contraire  un  remède  fut  &  facile  pour  eux,  s'ils  peuvent  fe  réfoudre  à  man- 
ger du  pain  bien  cuit  &  aulfi  dur  que  du  bilcuit,  qui  eft  très-bon  &  facile 
à  digérer.  Voyez  ce  que  nous  avons  dit  ci-deflus ,  St&ivn  H ,  en  parlant  du 
bifeuit. 

Le  pain  dur,  parce  qu'il  eft  vieux,  eft  plus  nourrirTant  &  plus  fain 
que  celui  qui  a  été  recuit  au  four.  Il  perd  toujours  dans  cette  cuiifon 
aordinairc  beaucoup  de  fes  paities  fpiritueufes,  &  il  devient  comme 
de  la  terre. 

J.v  général  ,  le  pnin  de  froment  a  moins  d'acide  que  celui  qui  eft 
fait  de  légumes  &   d'autres  végétaux. 

Si  le  pain  eft  trop  aigre  à  caufe  des  grains  qu'on  y  a  fait  entrer,    011 

1  diflertation  p  Got-     diflertation  de  Mr.  Em.  Weissmam*.,  jit 

r  Mr.  '■  a  vini  lithargici  mangonifati.    Tubing. 

de colicajaturmiui,  \  .    .autre     1707. 
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peut  l'adoucir  en  y  ajoutant  de  l'anis,  du  fenouil,  de  la  femence  de  chervis 
&  de  {clame.  On  fait  auili  un  cas  particulier  du  cumin  ,  dont  nous  avons 
parlé  ci-dellus  ,  Se&ioM  VI,  Num.  G.  Les  Suédois  qui  tout  leur  pain  plus 
aigre  y  ajoutent  du  cumin  ,  qui  cil  très-aromatique  ,  &  qui  corrige  cette 
aigreur.     On  tient  même  qu'il  fortifie  l'eitomac,  &  qu'il  aide  à  ladigeltion. 

Le  pain  fait  avec  de  la  farine  trop  vieille  e(t  plus  inlïpide  &  moins 
nournifant  que  celui  qui  e(t  fait  avec  de  la  farine  fraîche. 

La  farine  vieille  a  irne  mauvaife  odeur  &  un  goût  défagréable  ;  la 
poulTiere  ,  l'humidité  ,  la  moitiiiiire  la  gâtent  j  les  vers  s'y  mettent  &  la 
corrompent. 

La  farine  trop  fine  ne  donne  pas  un  pain  abfolument  blanc  ,  parce 
qu'elle  renferme  toujours  des  particules  de  fon. 

La  farine  qui  vient  du  moulin  ne  levé  pas  facilement,  parce  que  fes 
parties  font  encore  comme  adhérentes  les  unes  aux  autres.  Cette  aggluti- 
nation ,  qui  vient  de  la  îapidité  avec  laquelle  les  meules  tournent,  le  perd 
infeniiblement.  Il  y  a  du  profit  à  n'employer  la  farine  qu'au  bout  d'un  mois, 
ou  deux  ;  en  automne  &  en  hiver ,  on  peut  en  attendre  quatre. 

Si  le  froment  a  été  renfermé  pendant  un  certain  tems  dans  un  endroit 
chaud  &  humide,  en  forte  qu'il  ait  été  altéré,  comme  cela  arrive  à  celui 
qui  a  été  mis  à  fond  de  cale,  il  donne  une  farine  fort  contraire  à  la  faute. 
On  ne  devrait  jamais  en  faire  ufigc.  Si  l'on  ne  peut  pas  faire  mieux  ,  on 
doit  prendre  des  précautions,  comme  delà  lailfcr  fécher.  On  devrait  même 
la  mettre  dans  un  four  médiocrement  chaud. 

J'ai  parlé  ci-derfus ,  Seftion  //,  du  danger  auquel  on  s'expofe  ,  en 
mangeant  de  la  farine,  dans,  laquelle  il  fe  trouve  du  moilon,  qui  fe  détache 
toujours  des  meules  nouvellement  repiquées. 

La  maladie  que  les  Français  nomment  ergot,  eft  affèz  férieufe  pour 
nous  en  occuper  ici.  Elle  attaque  ordinairement  ceux  qui  ont  mangé  du 
pain  fait  avec  du  feigle  ergoté  ou  germé,  tel  qu'il  y  en  a  fouvent  en  France 
dans  les  années  pluvieufes.  Cette  efpece  de  feigle  s'appelle  en  latin  ,  fécule 
luxuriant  (58)- 

(}fi)  Les   états    de  Bourgogne ,  inftruits  il  en  décrit  les  fuites ,  il  indique  les  précau- 

que  cette  maladie  du  feigle,  âflez connue  tions  à  prendre  pour  la  prévenir.    L'autre 

dans  cette  province,  s'ct.Jt  manifeilec  cette  mémoire  cit    de    Mr.    MaRET  ,      docteur 

année  177 1  ,  viennent  de  faire  publier  deux  agrégé  au  collège  de  Médecine  de  Dijon. 

mémoires  1   l'un  de  Air.  B.E01ILLET,   pre-  Celui-ci ,  (ans  lé  perdre  dans  une  foule   de 

mier  notaire  des  états ,    déjà  connu  par  plu-  difeuffions  favantes    ,     donne  au    peuple 

fieurs  ouvrages  importons  fur  le  premier  de  pour  '.]ui  il  écrit ,  une  defeription  exacte  des 

fcOlK   le;  arts.    Cet  au  une  une   deC  fyraptomes  ,    te  une  expoikion   (impie   <K: 

;  très-exatte  de  la  maladie  du  grain;  précité  du  traitement  à   fuivre  pour  fou- 

II 
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Il  arrive  quelquefois  ,  fur-tout  en  France  ,  (f  9)  dans  la  Pologne ,  le 
Beny,  &  le  Gâtinois  ,  (60)  que  le  feigle  ,  furpris  par  des  jours  chauds  & 
un  foleil  ardent  ,  qui  fuit  une  blanche  gelée  ,  pouiîe  des  grains  plus  gros 
qu'à  l'ordinaire  ,  noirs  par  dehors ,  &'  aifez  relfemblans  à  de  petites  cor- 
nes  (61). 

L'intérieur  de  ce  grain  ne  parait  pas  être  gâté,  il  eft  blanc,  &  fou 
goût  n'eft  point  defagréable  (62).  L'expérience  montre  que  le  fcigie  eft 
fujet  à  cette  ma!adi?dans  les  bonnes  terres  ,  comme  dans  les  plus  maigres  (63). 
Toutes  les  années  ne  font  pas  également  funeftes.  Il  femble  que  les  lieux 
humides  &  les  tems  pluvieux  contribuent  à  multiplier  ce  mal  (64). 

face  de  ces  grains  eft  raboteufe ,  &  laifTe 
quelquefois  appercevoir  des  cavités  qui  fe 
prolongent  d'un  bout  à  l'autre.  On  a  dit 
que  ces  fentes  étaient  occasionnées  par  des 


lager  les  perfonnes  malades  pour  avoir  man- 
gé du  feigle  ergoté.  Ces  deux  mémoires 
méritent  d'être  confultés  ;  j'en  donnerai  le 
réfumé  dans  quelques  notes. 

.ette  maladie  du  feigle  eft  connue 
en  b.  Mr.  Tissot  en  parle  dans  Jbn 


infedes  ;   Mr.  Beguillet  foupqonne  avec 
beaucoup  de  probabilité ,  que  ce  font  plu- 


Avis  au  peuple  fur  fa  Jante ,  pag.  6x\  £f?  tôt  des  gerçures  produites  par  le  defl^chc- 
fuivantes  ,    çjf   dans  f es  Epiftola:  medico-      ment  trop  fubit  de  cette  excraifïance.   L'er- 

practicje  ,  p.  479.  got  tient  moins  à  l'axe  dentelé  de  l'épi ,  que 

19  grains  ,  parce  qu'il  n'a  point  de 
,     par  conféquent  point  de  fiîaaîens 


prachcje ,  p.  479 

(60)  En  Pologne  &  dans  le  Berry,  on 
appelle  ces  crains ,  des  ergots  ;  dans  le  Gâ- 
tinois ,  du  bled  cornu,  a  caufe  de  leur  forme; 
au  Mans  ,  où  il  eft  aufli  fort  connu  ,  on 
l'appelle  mane  ,•  en  Bourgogne ,  on  le  dé- 
figne  fous  le  nom  d'c'brun  ;  mais  impro- 
prement,  car  rébrun,  la  nielle,  la  carie  , 
le  charbon  ou  boffe  ,  font  des  maladies 
d'un  autre  genre. 

Les  grains  ergotes  f  .rtent  confulé- 
rablement  de  leur  enveloppe,  &  s'alongent 
beaucoup  plus  dur.s  l'epi  que  les  autres 
grains.   Ils  en  fortent  droits  ou  recoquillés, 

nmc  une  corne  noire,  à-peu-près  comme 
got  d'un  coq  ,  d'où  leur  vient  la  dé- 
nination  d'  Il  y  en  a  qui  ont  juf- 

qu'à  i]  a  14  lignes  de  long  fur  deux  li- 
gnes de  large  ;  d'autres  ne  font  gueres 
plus  longs  que  le  grain.  Ces  grains  ergotes 
(ont  noirs  au  dehors  ,  &  formes  dans  l'in- 
eur  d'une  fubltance  farineufe  affez  blan- 
che ,  recouverte  d'une  a-utre  farine  rouffe 
brune  ,     qui    peut  entre    les 

doigt ,.   1.'"!  [u'ellc  '!t  <  e  ,   elle  dc- 

\ient  cartiljgincufe    .  /  dure.     La  lur- 

1  iJiH.     J. 


got 

les  bon< 


germe ._ 

qui  l'attachent  à  l'axe.    Mém.  de  Mr.  Be- 

GUILLET,  pag  7. 

(62)  L'ergot  laifTe  fur  la  langue  quelque 
chofede  piquant.  Mr.  BEGUlLl-ETa  trouvé, 
comme   moi  ,  plulieurs  de  ces  grains  ergo- 
tes ,  entièrement  couverts  d'une  liqueur  vil- 
queufe,  ayant  li  couleur,   la  conliftance  & 
li    faveur   du   miel.    Il  eft  probable  que  le 
deffichement    de    cette    li  ;ueur    vifqueufe 
ne  la  ( /t-itte  noire  qui    couvre  le  grain. 
Si  l'on  mange  deux  ou  trois  grains  ergotes  , 
on  leur  trou  ver  1  d'  bord  un  goût  de  noi- 
fette  aflez  a;  réable  ,  mais  peu-à-peu  on  fe 
fentira  la  gorge  enflammée  &  brillante.   On 
éprouvera  fur  la  langue  la  même  fenlation 
que  ii  -  mangé  de  l'écorce  de  garoti. 

(6}  '  Mr.  &E6UILLET  a  trouvé  tle  l'er- 
got dans  les  li<  ,  mais  il  n'en  a  point 
vu  dans  ks  champs  découverts  Se  aér 
on  vi.it  même  ('es  grains  n.  dans  les 
ii  miens  ,  li  on  les  leme  le  long  des  r- 
viei 

(64;  On  trouve  de  l'ergot    dans  les  an- 

im 


m 
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Je   ne   fâche  pas  qu'eu  Italie    on    connailTe  cette  maladie  chi  feigleS! 


nées  feches  comme  dans  les  plus  humides. 
En  général,  on  a  beaucoup  raifonné  furies 
caufes  de  l'ergot  ;  mais  il  ne  me  paraît  pas 
qu'on  ait  êpuifé  la  matière.  Quelques-uns 
ont  cru,  comme  Mr.  Manetti  ,  que  l'ergot 
vient  de  ces  bruines  qui  tombent  aux  en- 
virons du  mois  de  mai ,  &  qui  font  accom- 
pagnées,  ou  fuivies  des  rayons  ardens  du 
foleil.  Mr.  Façon  prétendait  que  les  grains 
de  feigle  font  garantis  par  leurs  barbes  ; 
on  croit  que  dans  ceux  que  l'humidité  ma- 
ligne des  bruines  peut  atteindre  ,  elle  pour- 
rit la  peau  qui  couvre  le  grain  ,  elle  la 
noircit  &  altère  la  fubftance  même.  La 
fève  ,  n'étant  plus  reflerrée  par  la  peau,  s'y 
porte  en  plus  grande  quantité  ,  &  forme 
l'cxcraiifance  ,  qui  d'ailleurs  eft  nuilible, 
puifqu'elle  eft  compofee  d'un  mélange 
de  cette  fève  fuperflue  avec  une  humidité 
vifqueufe.  Mr.  Adanson  obfcrve  que 
l'ergot  eft  plus  commun  dans  les  années 
humides  &  de  tems  couvert  ,  qu'il  atta- 
que les  plantes  dans  les  lieux  bas  &  rem- 
plis de  vapeurs  humides  ,  où  l'air  n'eft  ni 
renouvelle  ni  agité  :  d'où  il  conclut  que 
cette  maladie  vient  d'un  défaut  de  tranfpi- 
ration.  La  fève  furabondante  croupit  dans 
les  vaiffeaux  ,  s'accumule  ,  s'alonge  & 
forme  une  excraiffance  mal-faine  ,  parce 
que  les  fucs  dont  elle  eft  compofee  ont  été 
altérés.  Mr.  du  Tillet,  &  avant  lui,  Ray  , 
dans  fon  hiji.  des  plantes  ,  a  cru  que  l'ergot 
était  produit  par  la  piquure  d'un  infecte. 
C'eft  aurfli  l'avis  de  Mr.  TlSSOT  ,  que  j'ai 
cité  ci-delfus.  Mais  fi  l'ergot  était  produit 
par  la  piquure  d'un  infecte ,  pourquoi  n'y 
en  aurait-il  jamais  dans  l'avoine  ,  (S:  rare- 
ment dans  le  bled?  Pourquoi  ferait-il  plus 
commun  dans  les  terres  humides  que  dans 
les  lieiix  fecs  &  aérés  ,  dans  les  tems  plu- 
vieux &  couverts  lors  de  la  floraifon  ,  que 
lorfqu'il  fait  chaud  ,  quand  les  feigles  pat 
fent  en  fleur  ?  Pourquoi  trouve-t-on  plus 
d'ergots  dans  les  petits  épis  qui   font  cou- 


verts  par   les    autres ,    &   fleuriffent  plus 
tard  ?  Pourquoi  y  en  a-t-il  moins  dans  Les 
champs  femés  clair ,  que  dans  ceux  où   les 
bleds  font  touffus  &  verfés  ?    Enfin  ,  pour- 
quoi n'y  aurait-il  jamais  de  germe  dans  l'er- 
got?   Mr.    Beguillet  attribue  l'ergot  au 
défaut  de  fécondation  occafionné   par  l'hu- 
midité &  les  vapeurs  ,  qui  empêchent  l'effet 
des   parties   fexuelles    &  Pémiflion   de    la 
pouffiere  fécondante.   La  plante  du  feigle  , 
qui  fe  plaît  dans  les  terreins  fecs  &  arides  , 
dans  les  lieux  froids  &  élevés  ,  ne  pafle 
point  fa   fleur   aifement  ,    lorfqu'elle  eft  à 
l'ombre  ,  ou  expofée  à  des  vapeurs  humi- 
des.   Le  germe  n'étant  point  fécondé  par  la 
peufilere  génitale  ,  la  fève  furabondante   & 
le  fuc  propre  de  la  plante  viennent  prendre 
la  place  du  germe  avorté  ,  s'y   umaffent  & 
forment  ces  différens  corps  plus  ou  moins 
alongés  ,    connus  fous  le    nom    d'ergots. 
Cette  liqueur  mielleufe    qui    accompagne 
l'ergot ,  eft  le  fuc  propre  de  la  plante  qui  fe 
corrompt ,   parce  que  la  circulation   eft  in- 
terrompue,   forfque  le  fuc  propre  eft  feul , 
il  fe  change  en  une  poullîerc  noire  ,   qu'on 
appelle  nielle  ;  lorfqu'il  eft  accompagné  d'iinî 
fubftance  farineufe  ,  alors  il  fe   change  en 
un  corps  qui  n'a  point  de  figure  confiante. 
L'ergot  parait  terminé  par  une  veiicule  def- 
fechée  ,    qui  n'eft  vraifemblablement  que 
l'enveloppe    du   germe    avorté.     Mr.   Be- 
GUILLET  a  obfervé  avec  foin  cette  capfule, 
qui  démontre  que  l'ergot   n'eft  que  le  fuc 
de  la  plante  ,  qui  pouife  dehors  le  germe 
avorté,  faute  de  fécondation    Au  refte  cet 
habile  obfervateur  fe  propofe  de  faire  ,  l'an- 
née prochaine  ,  de  nouvelles  expériences , 
dont    il   rendra   compte    au     public.     Mr. 
Aymen,  correfpondant  de  l'Académie  des 
Sciences  ,    confirme   l'opinion  de  Mr.   Be- 
GUIU.ET,  dans  fes  deux  Mémoires  ,   infé- 
rés dins  les   tomes     }  &    4  des   Mémoires 
de  cette  Académie  ,    parmi  les  ouvrages  des 
Javatu  étrangers. 
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Au  moins  peut-on  dire  qu'elle  y  eft  Ci  rare  ,    que   nos  obfervateurs  n'y 
ont  fait  aucune  attention.  En  Allemagne ,  l'ergot  eft  aifez  connu ,  fur-tout 
dans  la  Thuringe:  on  l'appelle  mutterkorn  (6<)).  Les  maux  que  caufe  l'ufage 
du  feigle  ergoté,    lorfqu'on   en  mange  pendant  quelque  tems  ,    font  très- 
redoutables    (66).    Ceux  qui  font   attaqués   de  ce   mal  tombent  dans  une 
efpecc  d'engourdnfement  &  de  ftupidité;  ils  deviennent  maigres  &  jaunes, 
ils  éprouvent  un  accablement  univerfel ,  leur  ventre  eft  gonflé  ,  ils  reilen- 
tent  des  douleurs   très-vives   dans  les   membres  ,    fur-tout  aux  jointures, 
dans  les  jambes  &  aux  orteils.    Après  la  douleur,  on  apperçoit  fur  la  peau 
des  parties    malades  ,     des   taches  bleuâtres  ,    qui  annoncent  la  gangrené 
feche.  Les  membres  tombent  d'eux-mêmes  fans  la  moindre  hémorragie,  parce 
que  le  fang"épaiiîi  a  perdu  toutes  fcs  férofités.  Si  l'on  effaie  de  couper  les 
parties  dans  lefquellcs    l'on  relfent   de   la  douleur  ,     avant  qu'on  y  apper- 
coive  aucun  changement  extérieur,    on  trouve  qu'elles  font  déjà  gangre- 
nées.  Des  qu'une  partie  commence  à  devenir  noire,  la  douleur  ceffe ,    elle 
eft  comme  morte.  La  gangrène  eft  feche  &  fans  aucune  mauvaife  odeur;  il 
eft  tres-fingulier  qu'elle  ne  foit  jamais  précédée  ou  fuivie  d'aucune  f  evre. 
Cette  maladie  peut  durer  plufieurs  mois  :    beaucoup  de  gens  en  meurent, 
&  ceux  qui  en  réchappent ,  font  aifurés  de  perdre  quelqu'un  de  leurs  mem- 
bres.   On  trouve  fréquemment  des  gens  attaqués  de  ce  mal  dans  l'hôpital 
d'Orléans  ,    parce  que  la  Sologne  ,  ou  le  feigle  ergoté  eft   commun  ,    n'eft 
pas  éloignée  de  cette   ville.  Cette    maladie    flnguliere  fe   nomme   en   fran- 
çais V ergot  ,  &  en  latin  tiezrojîs  vfilognua  :    elle  reflcmbje  aflèz  à  celle  que 
nous  appelions  le  feu  S.  Antoine  ,    fuoio  di  S.  Antonio.  Je  fuis  porté  à  croire 
que  ce  mal  provient  de  quelque  venin  dépofé  par  certains  infectes  dans  les 
grains  er  Cette  opinion  eft  d'autant  plus  probable,  que  la  fubftancc  in- 

térieure du  grain  ,  fa  forme  &  fa  grotTeur  font  très-peu  altérées ,  comme  cela 
arri\*j  Couvent  aux  fruits  &  aux  plantes  qui  ont  été  piquées  par  quelque 
infecte.   I!  faut  encore  remarquer  que  les  autres  efpeces  de  grains,  qui  ont 
fourlert  par  le  dérangement  des  faifons,  comme  cela  fc  voit  dans  les  grains 
attaqués  du  charbon  &  de  la  nielle  ,   ne  produifent  aucun  mauvais  effet  fe  li- 
ez fur  l'ergot   connu  en  Aile-      en.  17^2  £?  17s  7  ;  dvis  au  "Peuple  fur  fit 
Mr.  GLEDITSCH ,     faute  ,    par  Mr.  TlSSOT  ;     SAUVAGES, 
la  première  partie  désoeuvrés      Nqfologia  met/iodica ,  vol.  V.  p.  s,i~-  an. 
Me  cet  auteur,  pap.  140.  vj6\  ;    Mémoire  fur  le   traitement  qu'il 

a  fur  cette  maladie  lei  M  émoi,     convient  de  faire  aux  malades  menacer  j  ou 
resdeFAcc  Royale  des  fàences ,  an.     attaquéei  de  la  gangrené  feche  y  qui  réfultt 

■    ■  -      ,  le  fécond  volume     de  Fufnge  du feigle  ergoté,  par  Mr.  NI  ARET, 

1755;  les  Conu     doSew  «  .<•  de  Jlcdcunc  de 

/nent ai/ et  di   l  Mr.  LlLv- u;, 

lui    2, 


f9$ 


ART    DU    BOULANGER. 


fible,  lorfqu'il  s'en  trouve  dans  le  pain.  Tout  au  plus  peuvent-ils  caufer  un 
accès  de  fièvre. 

Si  l'on  délirait  de  connaître  les  remèdes  qu'on  doit  employer  contre 
cette  maladie  ,  (67)  il  faudrait  confulter  les  ouvrages  de  MM.  QUESÏïAT, 
Salerne,  Sharp  &  de  Sauvages  :  (68)  quant  au  mal  que  peut  faire  le 
bvamus  Jecùlmw  ,  j'aurai  occaiion  d'en  parler  dans  la  dernière  iection  de 
ce  traité. 


(67)  Un  moyen  plus  fur  que  tous  les 
remèdes,  c'eft  de  prévenir  le  mal  ,  en  fé- 
parar.t  parle  crible,  les  grains  ergotes, 
qui  (ont  plus  gros  que  les  autres.  Dès 
l'année  1676.  on  propofait  à  l'Académie  des 
Sciences  de  Paris  ,  de  taire  détendre  aux 
meuniers  de  moudre  du  grain  où  il  y  au- 
rait du  feigle  ergoté.  Sur  les  repréfenta- 
tions  de  MM- de  l'Académie  ,  Air.  de  Pont- 
cruirtruin  en  écrivit  à  l'Intendant  d'Orléans. 


On  donna  les  mêmes  ordres  en  I716.  PIu- 
fieurs  Sociétés  &  Bureaux  d'agriculture  ont 
cherché  à  éclairer  le  peuple  fur  le  danger 
auquel  il  s'expofe  en  mangeant  du  feigle 
ergoté. 

(68)  Mr.  Lang  ,  célèbre  médecin  de 
Eâle  ,  a  obfervé  cette  cruelle  maladie. 
Voyez  encore  Mr.  Tissot  ,  Epijloldi  mc~ 
dico-praéticœ ,  p.  497.  &fcq. 
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SECTION    HUITIEME. 

■ 

De  quelques  fortes  de  pains  qui  ne  font  point  ujités  parmi  nous  \ 
mais  dont  on  fait  ufage  parmi  le.-  nations  étrangères  ,  gf  qui 
fout  faits  pour  la  plupart  avec  des  plantes  exotiques ,  trh-dijfér en- 
tes de  nos  plantes  céréales. 

V'Xe  forte  de  pain,  qui  nous  eft  entièrement  étrangère,  que  la  plupart 
des  hommes  ne  connaufeut  pas  même  de  nom,  c'eft  celui  que  l'on  mange 
dnns  la  plus  grande  partie  des  Indes  orientales  ,  &  fur-tout  dans  les  ifles 
qui  les  environnent.  On  le  fait  avec  la  moelle  de  certains  arbres,  Se  fur- 
tout  de  quelques  efpeces  de  palmiers  qui  croiifent  dans  ces  lieux.  Quoique 
la  chofe  foie  bien  propre  à  piquer  la  curiohté  des  amateurs  de  l'hiftoire  na- 
turelle, il  n'y  a  cependant  que  peu  d'auteurs  qui  nient  cherché  à  faire  con- 
naître ce  pain  ,  &  expliqué  la  manière  de  tirer  de  ces  plantes  une  bonne 
farine  ;  c'en:  ce  qui  m'a  engagé  à  raifembler  tout  ce  que  j'ai  pu  trouver  là- 
de.lus  dans  les  meilleures  fources. 

I.  L'ne  des  principales  plantes  qui  fournit  de  quoi  faire  du  paiii.1, 
eft  le  fngm ,  pulma  fariniferà  Rumphii  ,  Hb.  1.  cap.  17.  tom.  1.  Rerbaïi 
)i>:.  Cet  arbre  croit  dans  les  Indes  orientales,  Se  fur-tout  dans  les  Molu- 
ques ,  dans  les  iiles  de  Java,  de  Sumatra,  de  Bornéo  &  autres.  Ou  coupe 
la  tige  ,  on  la  fend  ,  on  la  fépare  en  plufîeurs  bûches,  aptes  quoi  les  In- 
diens ■  ''  at  toute  la  moelle  avec  un  morceau  de  bois  fort  dur,  qu'ils 
appelle  u  ntoty.  Quand  ils  eu  ont  ralfemblé  une  quantité  furnTarite  ,  ils  la 
jettent  dans  un  grand  tonneau  i  ils  verfenl  de  l'eau  delfus1  ,  &  ils  la  re- 
muent fortement  avec  un  biton  fait  exprès. 

CCTTE  opération  fépare  les  parties  farineufes  qui  tombent  avec  î'eau 
par  une  ouverture,  dans  un  autre  vafe  placé  deflbus  le  premier.  On  lailfé 
repofer  le  tout-,  la  farine  va  au  fond,  &  après  que  l'eau  elt  écoulée,  011 
a  une  farine  très -blanche  ,  que  Ton  met  dans  des  corbeilles  faites  avec 
feuilles  vertes  Le  fon,ou,li  l'on  aime  mieux,  les  parties  grbflieres 
de  c:ttc  moelle,  fervent  a  engrai  fer  d<  .  pOTCS.  Les  .Malaycs  appellent  cette 
Sârine ,  fagoumetitm.  Kllc  fe  conferve  fraîche  pendant  près  iVu  ,  pou 

qu'on  ait  loin  de  l'an  en  tems  avec  de  l'eau.   Si  on  lait 

pour  1  ycr ,    qu'elle  fut  entièrement  fiche,    clic  loait  plus  difficile  à 
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travailler  ,  &  elle  perdrait  de  fa  qualité  &  de  fou  goût.  Il  faut  tirer  cette 
moelle  ,  avant  que  l'arbre  porte  fou  fruit  j  car  après  elle  deviendrait  li- 
•gneufe  ,  &  ne  donnerait  plus  de  farine.  Ces  peuples  en  font  des  pains 
quarrés  de  différente  groifeur  ;  on  prétend  qu'ils  font  très-bons  lorfqu'ils 
font  frais  ;  mais  fi  on  les  lailfe  durcir  ,  on  a  beaucoup  de  peine  à  les 
manger  j  &  même  fi  on  les  a  lailfe  trop  cuire  ,  Ils  deviennent  durs  & 
caffans  comme  du  verre.  Les  Indiens  font  aulïi  avec  cette  farine ,  une 
JbouilHe  très-agréable  ,  qu'ils  nomment  ambù'niA  zappia  ,  &  les  Portugais 
établis  dans  le  f>ays  î fapeda.  C'elt  un  aliment  qui  femble  d'abord  ridicule  , 
mais  qui  ne  lailfe  pas  d'être  de  très-bon  goût  Pour  le  préparer,  ils  dé- 
Jaient  dans  le  l'eau  chaude  une  certaine  quantité  de  farine  de  fagou  ,  & 
ils  la  remuent  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  devenue  ferme  ,  au  point  de  s'atta- 
cher au  bâton  dont  ils  fe  fervent  ,  en  forme  de  petites  pelotes.  Us  font 
enluite  cuire  cette  farine  avec  du  bouillon  fait  avec  un  poiifon  nommé 
iocajfan  ,  auquel  ils  ajoutent  du  jus  de  pommes  aigres,  ou  de  citro»  ,  & 
plulîeurs  autres  épiceries.  On  en  forme  de  petits  gâteaux  que  l'on  mange 
chauds.  Tout  le  monde  fait  cas  de  ce  ragoût,  il  excite  l'appétit,  &  l'on 
eu  peut  manger  beaucoup  ,  fans  craindre  d'être  incommodé  ,  parce 
qu'il  fe  digère  facilement.  Si  on  le  mange  froid,  il  eit  dégoûtant,  ou  du 
moins    très-raiTafiant. 

Plusieurs  auteurs  ont  cru  que  le  fagou  eft  le  même  arbre  dont 
il  ell  parlé  dans  l'ouvrage  intitulé  ,  Hortus  malabaricus.  Samuel  Dale  le 
dit  exprelfément  dans  fa  l'harmacologie  ;  mais  les  notes  qu'on  a  ajoutées  au 
premier  de  ces  livres,  montrent  que  ce  font  deux  plantes  différentes. 
!$EBA  donne  un  très-bonne  dclcription  de  la  première,  qu'il  nomme  fagou, 
jThefnur.  tout,  I.  Tab.  25.  Il  eit  vrai  cependant  que  cet  arbre  peut  aulli  être 
vnc  efpece  de  todda-pamia  ,  dont  cet  auteur  avait  parlé  un  peu  plus  haut. 
Peut-être  auflî  eit  -  ce  le  çycffi  de  Linné. 

2.  La  féconde  efpece  de  palmier,  qui  donne  de  la  farine  &  du  pain  , 
c'eft  le  palmier  des  Indes,  pahna  huliant,*  que  Ru  M  PII  appelle  viuarmje-, 
t'.uida  ,  faguerus  ,  gomutus ,  vulgairement  gomuto  ;  &  Burmann  ,  chuwœrops 
frondibus  pinnatis  ,  Jîoye  &  frucht  racemefo,-,  vktifevm.  Tout  le  monde  fait  que 
cet  arbre  produit  du  vin  ,  il  donne  auffi  de  la  farine  ,  quoiqu'on  petite 
quantité.  Elle  eft  plus  difficile  à  faire  que  celle  de  fagou  ,  parce  que  la 
moelle  du  palmier  eit  plus  ligneufe.  Le  pain  en  ell  moins  bon,  il  tire  de 
la  plante  d'où  il  eit  pris ,  un  goût  &  une  odeur  aigres  ,  fort  peu  agréables. 
Au  refte  on  le  fait  comme  celui  de  fagou. 

3.  On  tire  auifi  de  la  farine  &  du  pain  d'un  arbre  que  Rumpii  appelle 
[ognajler  utajor,    La  préparation  cil    la  même    que    celle  *les  autres  arbres 
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dont  nous  venons  de  parler,  mais  le  pain  eft  plus  mauvais.  Les  habitans 
des  i;les  de  Bornéo  &  d'Amboine  ,  où  cette  plante  croit  en  abondance,  ne 
s'en  fervent  pas  volontiers  ,  non  feulement  parce  que  la  farine  eft  moins 
bonne,  mais  nuiîi  parce  que  le  bois,  qui  eft  dur  &  noueux,  émoufle  les  ha- 
ches &  les  fcies,  lorfqu'on  veut  l'abattre.  C'eft  la  même  efpece  que  Linné 
met  dans  la  claffe  du  caryoia ,  fous  le  nom  de  caryota  urens  ,  Gen.  1092* 
Plumier  l'appelle  palma  daclyhfera ,  fruciu  acerrimo ,  fpec.  3.  &  Hort.  Ma-  '" 
LAB.  fcbundapanna. 

4.  Le  palmier  ,  que  Linné  appelle  corypha  umbracidifera  ;  Hort.' 
Malab.  coàda  pauna  ,  donne  auiîi  une  moelle  très-propre  à  faire  de  la  fa- 
rine ,  du  pain  ,  &  d'autres  alimens.  Il  en  eft  de  même  du  borajjiis  flabellifer 
de  Linné  ;  c'eft  encore  une  efpece  de  palmier,  que  Ray  appelle  palma 
cocciftra ,  folio p!icatili,flabelliformi.  Ces  deux  arbres  font  originaires  des  Indes 
orientales. 

S-  On  mange  aufli  dans  les  Indes,  du  pain  fait  avec  la  racine  â'arum, 
nommée  par  Linné  arum  colocafia  ;  par  Bauhin  ,  arum  maximum  JEgyptium, 
vulgà  colocafia,  &    par  Rumph  ,  caiaduim  fativum.     Autrefois  ce  pain  était 
fort  commun  en  Egypte ,   ou  l'on  cultivait  beaucoup  cette  plante.  Cet  ufage 
a  duré  jufqu'au  tems  de  Proster  Alfinus  &  de  Belon  ,  qui  voyageant 
dans  ce  pays-là,     y  remarquèrent  encore  ce  genre  de    culture.    Il  eft  vrai 
qu'alors  on   ne  fefait  plus  du  pain  avec    cette  racine,    mais  on  l'aflaifon- 
:  de  différentes  façons  ,  comme  l'on  fait  aujourd'hui  les  raves.    Ces  au- 
teurs affinent  que  les  plus  pauvres  femaient  au  moins  un  champ  tout  entier 
de  colocafia.   Aujourd'hui  on  prétend  que  cecte  plante  eft  entièrement  négli- 
gée ,   en  forte  que  les  naturels  fe  fouviennent  à  peine  qu'elle  ait  été  connue 
chez  eux.    j'aurai  occafion  d'en  parler  encore  ci-après.  On  la  cultive  beau- 
coup dans  les  Indes  orientales,    a  Banda,    dans  les  Moluques  ,    &  à  Am- 
boine.  Les  habitans  mangent  ces  racines  bouillies,  ou  apprêtées  différemment, 
après  les  avoir  lavées  &  ratifiées.     Elles  ont  naturellement  un  goût  fort  âpre  , 
mais  elles  le   perdent  par  la  cuiiîûfl  ,  fur-tout  fi  on  les  fait  cuire  à  grande 
eau.    Les  Européens  établis  dans  ces  contrées ,   font  dans  l'ufagc  de  les  cou- 
per par  petits  morceaux  ,   de  les  faire  bouillir,     ce  enfuite  de  les  frire  dans 
de  l'huile  du  palmier.     D'autres  les  font  fimplcmcnt  rôtir  fur  les  charbons. 
Cette    plante  vient  des  contrées  marécageufes  de   l'Egypte.     On   en  trouve 
encore  dans    les   nies  de  Candie  &  de  Chypre  ,   comme  auifi  dans  la  Syrie, 
virrnfins  l'ont  portée  en  Afrique.   Quelques  performes  la  nomment 
-  ca  cola,/-,.    /Etbiopico,  &  '         wco.  Dans  les  ifles  de  l'Inde,    on 

connaît  une  aune  forte  âfarum,    que  Rumimi  appelle  arifqrum  efiultutum  3 
&  Linné,  arum  ;  <  pinum;  mais  c'eft  une  eipece  ie  j;iuhn,:0e  ,    &  non 
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une  planté  à  faire  au  pain.  On  indiquera  encore  ci-deffous  une  autre  plante 
qui  ne  dirlcre  pas  beaucoup  de  Varum,  &  que  d'autres  peuples  emploient  à 
faire  du  pain. 

6.  Plusieurs  nations  de  l'Amérique  méridionale,  fur-tout  les  habitans 
du  Pérou  &  du  Mexique,  avec  tous  les  Européens  établis  dans  ces  pays-là, 
mangent  du  pain  àécajpive ,  fait  avec  la  racine  de  manioc ,  appellée  par  les 
îîrefilicns  marrdihcca.  Cette  racine  appartient  à  une  plante  que  PisoNno'm- 
me  manuba  &,  manduba.  Dans  fille  Barbade,  elle  porte  le  nom  de  cajfava. 
Jean  Bauhin  ,  dan?  fon  hijhire  des  plantes ,  l'appelle  munihot  ifucca  &  cajjavi; 
Gaspard  Bauitin,  arbor  fucco  venenato ,  radice  efculentâ ,  Broun  dans  fou 
hiftnir s  naturelle  de  la  Jamaïque  i  jatropha  foliis  palmatis  pentadaBylis  ,  radice 
conico-oblongà ,  came  fublacteù  :   LlNNÉ  enfin','  jatropha  mauihot. 

Lorsque  la  racine  de  cet  arbre  ,  ou  de  cette  plante,  eft  parvenue  à  un 
certain  point  de  grolfeur  &  de  maturité,  on  L'arrache,  on  lanettaie,  on 
h  lave  ,  on  la  frotte  fur  une  plaque  d'airain ,  en  forte  que  l'intérieur  foit 
menuifé  comme  de  la  fciure  de  bois.  On  met  en  fui  te  le  tout  fous  la  preffe, 
pour  eu  faire  fortir  une  efpece  de  jus,  qui  efl:  un  poifon  très-fubtil.  Après 
Pavoir  ainli  râpé  &  preiTé  ,  on  en  tire  la  farine  de  cajjave.  Pour  en  faire 
du  pain,  il  faut  avoir  une  plaque  ronde  de  fonte,  d'environ  deux  pieds 
de  diamètre  ,  &  d'un  demi-pouce  d'epaiffeur  ;  elle  doit  porter  fur  trois 
pieds  ,  pour  pouvoir  être  mife  fur  le  feu  ,  &  chauffée  au  point  qu'on  ne  puifle 
plus  la  toucher.  On  fait  palier  la  caifave  préparée  au  travers  d'un  crible  fort 
épais  ,  jufqu'a  ce  qu'il  y  en  ait  fur  la  plaque  une  couche  d'environ  trois 
pouces.  Pendant  la  cuitfon,  il  faut  avoir  foin  de  la  remuer  avec  un  bâton, 
afin  qu'elle  fe  levé.  Plus  on  la  fait  cuire  ,  &  plus  elle  s'épailfit.  Si  l'on 
remarque  que  le  delfous  du  gâteau  foit  cuit,  on  le  tourne  &  on  achevé  de 
le  cuire.  Pour  lui  faire  perdre  tout  ce  qu'il  peut  avoir  d'humidité  ,  on  le 
lailfe  pendant  deux  heures  au  foleil ,  après  l'avoir  tiré  de  deifus  le  feu. 

Le  dedans  de  ce  gâteau  rclre  blanc  comme  de  la  neige,  tandis  que  le 
dehors  e(t  jaune  comme  de  l'or  ;  en  forte  que  la  vue  en  c(l  très-appétiifante. 
Cette  efpece  de  pain  fe  conferve  fept  ou  huit  mois  ,  &  même  au-delà, 
pourvu  qu'on  le  garde  dans  un  endroit  fec  ,  &  qu'on  ait  foin  de  le  mettre 
de  tems  en  tems  au  foleil.  Plufieurs  voyageurs,  &  entr'autres  le  P.  Lauat, 
ont  mangé  de  ce  pain  ,  qui  avait  quinze  ans ,  &  ils  l'ont  trouvé  auiîî  bon 
que  s'il  venait  d'être  fait.  Il  eft  nourrilfant,  de  facile  digeftioil,  &  de  fi  bon 
goût  ,  que  les  Européens  l'aiment  autant  que  du  pain  de  froment  ,  dès 
qu'ils  y  font  accoutumés.  Quand  on  veut  conferver  la  farine  de  manioc, 
pour  la  dilrribucr  aux  Nègres,  ou  pour  l'envoyer  chez  l'étranger,  on  en 
exprime  tout  le  fue  fous  la  preife,    &  on  la  fait  rôtir  fur  le  feu,    en  la 

remuant 
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remuant  fans  interruption  ,  pour  qu'elle  ne  fc  brûle  point.  On  la  cônfcrve 
ainfi  plufieurs  années  ,  pourvu  qu'on  la  ferre  dans  un  endroit  fec  ,  & 
qu'on  la  remette  fur  le  feu  ,  au  inoins  tous  les  fix  mois.  Ou  en  fait  des 
foupes  ,  comme  nous  en  fefons  avec  le  pan  grattato  ,  ou  la  femonle.  La 
caffave  foifonne  beaucoup  quand  on  l'humecte.  En  bouillie,  elle  effc  pkîs 
nourriffante  qu'en  pain.  On  en  fait  un  grand  ufage  à  Surinam,  &dans  les  ifles 
voifines.  Iîelon  dit  dans  fon  hiftoire  d'Amérique  ,  que  de  fon  tems  les 
vaiifeaux  efpagnols  qui  revenaient  du  Mexique  ,    en  fefaient  leur  provision. 

7.  Les  habitans  de  l'ifle  Hifpaniola  font,  à-peu-près  de  la  même 
manière,  un  pain  avec  les  racines  d'un  arbre  ,  appelle  lignwn  firnShatt ,  qui 
y  eft  très-commun. 

8-  D'autres  peuples  Indiens,  fur-tout  ceux  de  Malabar  ,  font  du 
pain  de  la  plante  nommée  diofeorea  Linn.  D'autres  fe  fervent  pour  c-^t 
de  la  fpiraa  filipendula ,  qui  fe  trouve  abondamment  aux  environs  de  Flo- 
rence. D'autres  emploient  les  racines  charnues  &  farineufes  de  la  plante 
nommée  par  Bauhin  fiachys palujlris fxtida ,  que  l'on  trouve  par-tout  fur  le 
bord  des  rivières,  desfoifés,  &  dans  les  lieux  humides.  Rudbeck  prétend 
que  les  premiers  hommes  fe  fervaient  de  cette  racine  pour  eu  faire  du  pain, 
avaiit  que  l'on  connût  l'ufage  du  bled.  Voyez  ci-deifous,  Setlion  X.  38. 
&  54. 

9.  La  racine  aromatique  de  la  curcuma  rotunda  ,  donne  une  farine 
femblable  à  celle  de  fagou.  Pour  cela,  il  faut  la  piler  avec  foin  ,  l'arrofeu 
fréquemment,  la  nettayer  &  la  fécher.  Quelques  nations  Indiennes  en  font 
du  pain  &  divers  ragoûts. 

10.  Le  noyau  du  fruit  nomme  anacardinum  occidentale,  peut  fervir  au 
même  ufage  ,  pourvu  qu'on  en  fépare  la  coquille  ,  qui  a  un  goût  très-acide. 

11.  Le  fruit  de  l'arbre  qui  produit  la  gomme  tlemi,  appelle  par  Mr. 
de  Linné  hymen&a  combarel  ,  donne  auffi  une  forte  de  pain  aux  habitans 
de  la  Guadaloupe.  C'eft  un  arbrifTcau  fauvage,  très-commun  dans  l'Améri- 
que méridionale  (6*9) 

12.  Ceux  qui  habitent  au  nord  de  la  Norwc^c  ,  font  de  la  farine  & 
du  pain  de  la  femence  de  fpargula  arvenfu,  qui  eft  très-commune  dans  leur 
pays.  Bauhin  nomme  cette  plaHte  ,  aljine  fpergula  major  ;  on  la  trouve  en 
Italie  fur  les  rochers. 

)  I  Plufieurs  articles   de  cette  feftion  tata.    L'auteur  a  auffi  confulté  la  féconde 

des  précédentes  ,    comme  auffi  de  la  partie  d'un  oorrage  de  Mr.  Jean  GESSNBR, 

eme,   font  tirés  de  trois  differrati.ms  de  célèbre  profeffeur  à  Zurich  ,   intitulé,  l'/iy- 

Wr.  dcLlNNf. ,   qui  ont  pour  titre,   Vlan-  to&t  aplua  fuira. 
t<t  efculentd  :  jaunis  diatctitus  :  culina  mu- 

Tom.   I.  K  k  k  k 
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13.  Le  fefamum  perenne  inàicwn ,  ou  le  granien  datlylon  indicum  efcutett-* 
Iwn  de  Morison,  eft  une  plante  originaire  de  l'Amérique.  Linné  l'appelle 
tripfacnm da&ylo'ùles s  &  Ambrosius,  ïriticwn  Ba&rianum.  Sa  fcmcncc  donne 
une  farine  très-blanche  &  propre  à  faire  du  pain.  Dans  les  Indes ,  on  y 
mêle  du  riz  &  du  fucre  en  poudre ,  pour  en  faire  des  gâteaux.  En  Italie , 
on  cultive  cette  plante  dans  quelques  jardins  de  botanique  ,  mais  elle  ne 
produit  que  très -peu  de  grains,  qui  demeurent  fort  petits,  ce  qui 
vient  fans  doute  du  climat. 

14.  Les  larmes  de  Job,  lacbrymœ  Jobi ,  ou  le  coix  de  LlNNÉ  ,  eft  fort 
eftimé  dans  les  Indes  ,  fuivant  le  témoignage  de  Rumph  ,  à  caufe  de 
la  douceur  de  fa  femence  &  la  -bonté  de  fa  farine.  Ce  n'eft  cepen- 
dant pas  fans  difficulté  que  l'on  parvient  à  féparer  cette  farine  :  on  eft 
obligé  de  lailfer  tremper  la  femence  au  moins  une  nuit  dans  l'eau.  Il  n'y 
a  gueres  que  les  riches  qui  puiifent  en  faire  ufage.  Quelques  perfonnes 
cuifent  la  femence  toute  entière ,  aprèâ  l'avoir  féparée  de  la  gourTe  j  ce  qui 
donne  un  fort  bon  potage  ,  à-peu-près  comme  du  riz. 

M.  Le  fefluca  jluitans  de  LlNNÉ,  porte  une  femence  farineufe  ,  qui 
eft  propre  à  faire  du  pain.  C'ell  un  mets  réfervé  aux  riches  ,  'parce  que 
cette  farine  eft  rare  &  d'une  qualité  fupéricure.  On  ne  gagnerait  pas  à  en 
faire  du  pain;  mais  il  ferait  exquis.  Bauhin  donne  à  cette  plante  le  nom 
de  granien  aquatiewn  flmtam ,  multiplia  fanniculà.  Elle  croit  en  divers  endroits 
de  l'Europe  ,  dans  les  foifés  &  les  marais 

16.  On  peut  faire  avec  les  patates  ou  pommes  de  terre,  une  forte  de  pain , 
qui  eft  très-commun  au  Pérou,  d'où  nous  avons  tiré  cette  plante  ,  qui  fe 
nomme  en  langue  Péruvienne, papas  (70; ,  Bauhin  &  Tourneeort  l'ont 
appcllée  folauwu  tuberofwn  efculentum.  Ils  ont  été  fuivis  par  Linné ,  R.OYEN, 
Dalibard  &  d'autres.  La  racine  de  cette  plante  eft  compofée  de  plulicurs 
fibres  ,  auxquelles  tiennent  un  grand  nombre  de  nœuds ,  qui  produifent  l'an- 
née fuivante  autant  de  nouvelles  plantes.  Celles-ci  ont  à  leur  tour  so  on 
60  nœuds  de  différente  groifcur.  Pour  les  garder  pendant  l'hiver  ,  il  faut 
les  mettre  dans  un  endroit  fec  &  chaud.  On  les  eonferve  aufïï  dans  un  ton- 
neau rempli  de  terre.  L'ancienne  racine  eft  adhérente  à  la  plante,  elle  eft 
plus  forte  &  quelquefois  aulli  épaifle  que  le  poing,  mais  vuide  &  fans  aucune 
moelle.  Eu  Italie,  il  faut  les  recueillir  dès  les  premières  pluies  du  prin- 
tems.  Les  patates  viennent  du  Pérou,  de  la  Virginie  &  de  quelques  autres 
pays  de  l'Amérique ,  d'où  ou  les  a  apportées  en  Europe.  Elles  palfereut 
d'abord  de  la  Virginie  en  Angleterre,  puis  en  France  &  ailleuts.     Le*  Pé- 

(70)  Voyez  le  Mémoire  de  Mr.  Jean      dit  ion ,  page  460, 
JfeuyiRAflD  ,   Paftein  à  Orbe,    lllç.  Ad- 


ART    DU    BOULANGER.  6$>3 

ruviens ,  fur-tout  ceux  de  Quito ,  en  font  une  forte  de  pain  ,  qu'ils  nom- 
ment clmnno.    Ils  coupent  les  patates  par  morceaux  ,  en  font  de  la  Farine, 
6c  enfuite  du  pain ,  qui  fe  eonferve  long-tems.    Ils  appellent  la  racine  & 
la  plante  >  papas  ;  les  Virgin iens  lui  donnent  le  nom  tfopenanck.  I  es  patates 
font  connues  aujourd'hui.da-ns  les  trois  royaumes  de  la  Grande-Bretagne,  en 
France  ,    en  Suilfe  ,    &  dans  plufieurs  provinces  de  l'Allemagne.     On  les 
aîfaifonne  de  plufieurs  façons ,  &  on  les  eftime  comme   un  aliment  de  très- 
%>on  goût  &  fort  fain.   Les  pommes  de  terre  font  plus   ou  moins  blanches 
ou  rouges ,  mais  elles  font  également  bonnes.   Les  Irlandais  en  font  aulîi  diï 
pain  ,  que  quelques-uns  d'entr'eux  nomment  patata.  Il  font  bouillir  les  pa- 
tates dans  de  Peau,  ils  en  expriment  toute  l'humidité,  ils  les  lailfent  feches , 
puis  ils  les  pilent  dans  un  mortier.  En  y  ajoutant  un  peu  de  farine  de  fro- 
ment &  du  levain  ou  de  la  levure  de  bière  ,     ils  en  font  du  pain  qui  eft 
comme  celui  de  froment.   Plufieurs  perfonnes  y  ajoutent  de  l'anis  pour  lut 
donner  du  goût    (71).    On   plante  aufïi  les  pommes  de  terre  de  bouture: 
c'eft  fufage  en  Bourgogne  (72).  Elles  aiment  les  endroits  humides:  ce  qui 
rend  la  culture  de  cette  plante  d'autant  plus  avantageufe,     c'eft  qu'elle  ne. 
demande  que  les  terres  où  d'autres  légumes  réuffiraient  mal. 

Sur  les  patates  ,  que  les  Efpagnols  appellent  camotes  ,  &  fur  d'autres 
cfpeces  connues  à  ia  Jamaïque  &  dans  le  Canada  ,  voyez  ce  que  j'aurai 
occafionde  dire,  Se&iui  X.  I.  2.  £5?  35". 

17.  Les  peuples  de  la  Courlande  font  un  pain  fort  blanc  avec  de  la 
farine  de  riz  ,  en  latin  ,  âidcalidum  ,  &  en  grec  ,  oxyglycon  ,  parce  qu'il 
parait  d'abord  doux  à  la  bouche ,  mais  qu'il  laiiTc  un  goût  aigre  après  qu'on 
l'a  mangé.  Il  n'en  eft  pas  moins  eftime.  Dans  une  diliertation  inférée  dans 
les  Ephémérides  de  l'Académie  des  Curieux  de  la  nature,  fous  le  titre  de 
CurltmJU  memorabilia  ,  on  parle  de  cette  forte  de  pain,  mais  fans  indiquée 
la  manière  de  le  faire.  Si  l'on  en  croit  certains  auteurs  ,  la  chofe  n'eft  pas 
auffi  "iimple   qu'on  pourrait  fe  l'imaginer. 

18-   Dans  les  pays   du  Nord,  comme  dans  la  Lapponie  &  ailleurs ,  ou 

fait  dans  les  tems  de    cherté,  un  pain  où  il  entre  très-peu  de  grain.  On  y 

lairTc  tout  le  fon  &  les  recoupes  ,  &  Ton  y  ajoute  encore  la  racine  d'une  plante 

:ppcllc  dracuHciilia  palvjtris  (73)   :  Voyez  ci-après  ,    Se&ioM 

|  Philofophical  'f  ranf actions  ,  num.      cet  auteur  cxlobrc  ,  p.  1  $  7.  Voyez  encore  le 

Mémoire  de  Mr    le   Comte  Mniszeck, 

f.bfervations  &  le?  e\pé-  inferé  clans  Ils  Mcmoiics  <lc  la  Société éco* 

■11  fur  la  multipli-  nomique  de  Berne,     année  1-6^.  féconde 
terre.  Elle .  ftmt  infé-  p.  1. 

■Vo  de  (jij   (  II. \\. 

Kkkk  7c 
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X  33-  Pour  que  ce  pain  fe  conferve  mieux,  &  qu'on  putife  le  digérer  phi& 
facilement,  on  le  fait  très-plat,  &  on  le  cuit  fur  des  plaques  de  fer.  On  y 
met  peu  de  levain  ,  car  Ci  on  le  fêlait  lever  autant  que  l'autre ,  il  fe  fépare- 
rait  &  tomberait  en  pièces  ,  parce  que  fes  parties  ne  font  pas  adhérentes 
les  unes  aux  autres  ;  on  aurait  même  de  la  peine  à  le  pétrir.  Les  Lappons 
ne  font  point  d'autre  pain ,  qu'avec  la  plus  fine  ccorce  intérieure  des  pins  &  des 
bouleaux.  Gustave  Harmeus  ,  dans  fon  traité  de  la  médecine  des  Lappons  , 
&  Scheffer  ,  Lnppoma  illujlrata ,  nous  apprennent  que  les  Lappons  ramalfent 
l'écorcc  intérieure  des  pins  ;  c'ed  ce  que  les  anciens  nommaient  liber.  Ils 
la  coupent  en  petits  morceaux  ,  ils  la  font  fécher  au  foleil ,  après  quoi 
ils  la  mettent  fous  terre  dans  des  étuis  faits  d'écorce  d'arbres  ,  fous  les- 
quels ils  font  un  grand  feu,  afin  de  griller  cette  farine,  qu'ils  emploient 
enfuite  fuivant  leur  goût  &  leurs  befoins.  Cette  préparation  diffipe  les 
particules  réfineufes  de  l'écorce,  qui  devient  d'un  rouge  foncé,  &  qui  ac- 
quiert un  goût  doux  &  agréable.  Quelques-uns  la  mangent  au  lieu  de  pain  5 
mais  le  plus  grand  nombre  l'emploient  comme  des  épiceries  &  par  délica- 
téfle.  Pluficurs  voyageurs  afTurent  que  chez  les  peuples  du  nord,  &  fur- 
tout  en  Norwege  ,  ils  ont  vu  du  pain  d'écorce  d'arbre.  C'eft  ce  que  dit 
expreiTément  Pietro  Quirini  ,  gentilhomme  Vénitien  ,  dont  la  relation 
elt  inférée  dans  le  fécond  volume  de  la  colledio^i  deRANUsio. 
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SECTION    NEUVIEME. 

De  quelques  femences  £jf  de  certains  fruits  qui  tiennent  Heu  de 
pain  ,  £f  qui  fervent  de  nourriture  à  dijférens  peuples ,  quoi- 
que fous  une  autre  forme. 


I.  2C*  Xtre  toutes  les  plantes  qui  peuvent  tenir  lieu   de  pain  ,    le  riz, 
oryzafativa,  mérite  fans  doute  le  premier  rang.    C'eft  la  nourriture  ordi- 
naire d'une  partie  très-confidérable  des  habitans  de  notre  globe.    La  Chine  , 
l'Egypte  ,  la  Perfe  ,    l'Indoftan  ,    une  grande   portion  des  Indes  orientales  , 
le  Japon  ,  le  Bengale  ,   la  côte   de  Coromandel ,    l'Ethiopie,    les  côtes  d'A- 
frique, l'Amérique  méridionale  ,  eu  particulier  la  Caroline,   ne  mangent  que 
du  riz  au  lieu  de  pain.  Dans  les  Indes  orientales   on  préfère  le  riz  du  Ja- 
pon ,  parce  qu'il  e(t  très-blanc  ,  rond  ,  gros ,  facile  à  cuire  ,    &  qu'il  foifonne 
beaucoup.     En  Amérique  ,    le  riz  de  la   Caroline  eft  meilleur  >   les  Colo- 
nies de  cette  province  en  font  un  gros  commerce  dans  tout  leur  continent , 
en  particulier    la  nouvelle  -  Yorck  &  la   Penfilvanie  ,     où  ils  le   tioquoiit; 
contre  le  grain  qui  croit  dans  ces  contrées.     Il  croît  beaucoup  de  riz  dans 
le  Bengale  &  fur  la  côte   de  Madure  ;  on   le  tranfporte  dans  toutes  les  In- 
des.  On  a  du  grain  dans  Plndoftan  &  dans  la  Perfe  ,  mais  on  n'y  fait  pas 
faire  de  bon  pain.    Quand  on  en  fait,    c'eft  une  délicateife  pour  la  table 
des  grands  :    tout  le    monde  y  mange  du  riz  au  lieu  de  pain.    On  a  une 
manière  très-expéditive  de  le  cuire.  Après  lui  avoir  fait  donner  deux  bouil- 
lo:is  dans  l'eau  ,  on  la  lai  Te  écouler,   on  couvre  exactement  le  pot  ,  pour 
Mlpècher  l'évaporation.   Au  bout  de  quelque  tems  ,    on  le  diltribuc  fur  des 
afTiettes  a  tous  les  convives  ,   pour  en  mange*  avec  la  viande  &  les   autres 
mets  qu'on   va  fervir.   En  Perfe,   on  le  cuit  avec  du  beurre  &  de  la  viande, 
&  on  lui  donne  une  couleur  jaune.    Ainfi  préparé,    on  le  nomme  brhtzi y 
ou  brinâi.    Les  Africains  lui  donnent  aulfi  différentes  couleurs.    Quelques 
peuple,  I      Indes  ne  le  cuifent  qu'a  la  vapeur  de  l'eau  bouillante  :  ils  le  met- 
r-  dans  une  poêle  percée  comme  un  crible,   fur  un  pot  rempli  d'eau  bouil- 
lante i  en  forte  que  la  vapeur  pénétrant  par  ces  ouvertures  ,  amollit  les  grains 
faire  crever.    D'autres  le  font  cuire  Lien  fort,  pour  lui  don- 
ner la   Confiftance   d'une   bouillie   qu'ils  mangent  froide  i    s'ils   la  fervaient 
chau  le  ,    l'ufàge  habituel  &  journalier  de  cet  aliment  ferait  contraire  à  icui' 
fauté.  BOMTIVI  décrit  les  maux  qu'il  pourrait  occafionner. 
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Le  riz  en  bouillie,  ou  fous  quelque  autre  forme  que  ce  puiflfe  être,  en? 
nu  des  alimens  les  plus  falubres  &  les  plus  nourriflàns  que  Ton  connaiflè. 
On  fupporte  mieux  une  longue  abltinence ,  torfqn'on  s'elt  raflafié  de  riz, 
ainii  que  l'obferve  Lister,   dans  les  notes  fur  Apicius. 

Comme  nous  mangeons  du  pain  de  froment  ,  le  riz  ne  fert  parmi 
nous  que  pour  des  potages,  des  tourtes,  de  la  pàtifleric  ,  &  d'autres  mets 
de  cette  nature.  Cependant  on  ne  Laide  pas  d'en  faire  une  très-grande  con- 
sommation. On  en  ferne  une  quantité  allez  confidérable  dans  la  Lombardie  , 
dans  la  Tofcane ,  &  dans  d'autres  endroits  bas  &  humides,  qm  font  quel- 
quefois fans   eau.  Les  campagnes  le  nié  es  de  riz  fe  nomment  ea  italien  rijaie. 

Si  l'on  mêle  la  farine  de  froment  avec  celle  de  riz,  on  en  fait  un  pain 
très-blanc  &  compacte.  J'ai  obfervé  plus  haut  que  l'effet  elt  le  même , 
lorsqu'on  pétrit  de  la  farine  de  froment  avec  de  l'eau  de  riz.  Dans  l'ex- 
trême difette  de  grain  ,  que  nous  avons  éprouvée  cette  année  eu  Italie, 
plusieurs  particuliers ,  dans  la  Tofcane  .&  dans  l'Etat  de  l'Eglife  ,  ont  clfayé  de 
mêler  du  riz  avec  la  farine  de  froment,  mais  on  a  trouvé  que  le  pain  fait 
de  cette  manière  charge  l'eftomac  ,  &  fe  durcit  trop  promptement.  Cependant 
les  Courlandais  ont  le  fecret  d'en  faire  de  très-bon  pain  ,  qui  eft  très- 
commun  dans  leur  pays.  S'il  devait  furvenir  encore  une  difette  ,  il  fau- 
drait peut-être  fonger  de  bonne  heure  à  faire  venir  du  riz  de  l'étranger, 
&  fur-tout  d'Amérique  ,  pour  en  manger  au  lieu  de  pain  ,  à  ta  manière 
des  Orientaux. 

Il  parait  que  le  riz  vient  originairement  de  l'Ethiopie.  Les  meilleurs 
footaniftes  ,  tels  que  Tournefort  &  Linné  ,  ne  trouvent  qu'une  feule  efpcce 
de  riz.  Cependant  Rumph  ,  dans  fa  defeription  des  plantes  de  rifle  d'Am- 
fooine,  en  indique  un  Ci  grand  nombre  d'efpeces  différentes,  qu'il  pour- 
rait bien  y  en  avoir  quelqu'une  qui  ferait  une  claffe  à  part.  Comme  l'hilloire 
&  les  variétés  de  cette  plante  n'ont  pas  été  traitées  dans  un  certain  détail, 
malgré  l'importance  de  cette  difcuifion  ,  je  m'y  arrêterai  encore  quelques 
morrièns. 

qu-elïeRuMrH  indique  deux  fortes  de  riz,  Tune  hâtive,  &  l'autre  tardive. 
La     emiere  doit  être  confommée  immédiatement  après  la  moiifon  ,    parce 

pr  fouffrirait  trop  à  être  gardée.  La  féconde  s'élève  à  la  hauteur  d'un 
homme,  &  elle  demeure  plus  de  dix  mois  à  mûrir.  L'épi  cil  fourni  d'une 
longue  barbe  ,  fes  grains  font  tics-durs  ,  &  fc  confervent  fort  long-tems. 

Dans  les  Indes  orientales,  ou  .en  trouve  une  aulic  efpcce  ,  dont  les 
grains  Se  la  gouife  font  rougeàtres  :  on  en  fait  cas  à  caufe  de  fon  bon 
goût.  Simon  Sethi,  Ruelle,  Lonicerus,  ont  eu  l'idée  de  cette  forte , 
l'.-rfuu'ils  diitinguent  deux  fortes  de  riz ,  dont  l'une  a  des  grains  blancs,  & 
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l'autre  des  grains  rouges.  Il  y  en  a  encore  une  autre  ,  dont  le  grain  eft 
petit  &  dur  ,  &  l'écorce  noirâtre.  On  feftime  peu  ,  parce  qu'elle  a  un 
mauvais  goût.  Encore  une  autre  forte  ,  qui  eft  aifez  rare  ,  a  des  grains 
longs ,   qui  ont  très-bon  goût  &  une  odeur  agréable. 

On  connaît  encore  une  autre  forte  très-eftimée  ,  dont  les  grains  font 
fort  petits  ,  comme  du  cumin  ,  &  qui  étant  cuits  ,  ont  une  odeur  fort 
agréable.  On  les  tranfporte  de  Gorontala  &  deMindanao  dans  toutes  les  Indes. 

Rumph  décrit  d'autres  efpeces  de  riz  ,  qui  croiffent  dans  les  ifles  de 
Java  &  de  Macaffar.  Cet  auteur  veut  que  ce  foient  autant  de  variétés  d'une 
efpece  particulière  ,  qu'il  appelle  oryza  glutinofa.  Elles  ont  toutes  de  petits 
grains  oblongs,  &  fort  glutineux  quand  ils  font  cuits.  Il  y  en  a  encore  d'au- 
tres qui  ont  des  grains  rougeàtres ,  blancs ,  ou  noirs  \  elles  font  de  bon  goût 
&  plus  douces  que  le  riz  ordinaire ,  mais  on  n'en  tranfporte  point  en  Europe. 

Il  fe  fait  à  la  Chine  une  grande  confommation  de  ce  riz  à  grains 
rouges.  On  en  fait  une  boiffon  fort  à  la  mode  ,  en  le  mêlant  avec  le  fuc 
d'un  certain  arbre,  &  en  le  fefant  fermenter  ,  ce  qui  produit  une  liqueur: 
d'un  beau  rouge  &  très-agréable  au  goût.  Une  femence  fort  connue  dans 
les  Indes  ,  c'ell  la  femence  du  lachryma  Joli.  Nous  en  avons  déjà  fait  men- 
tion ci-deifus  ,  Se&ion  VIII.  14. 

2.  Les  Nègres  à'Angra  de  /os  Reyes  ,  dans  le  Iîrefil  ,  fe  nourrifTenC 
uniquement  de  ces  patates,  que  les  Efpagnols  appellent  annotes.  J'en  parle- 
rai dans  la  dernière  fection  de  ce  traité. 

3.  Les  Californiens  ne  recueillent  ni  gfaiil,  ni  légumes;  (74)  ce  qui 
leur  en  tient  lieu  ,  c'eft  le  fruit  d'un  arbre  appelle  p/teihuyas  (7O.  Cet 
arbre  n'eft  pas  bien  connu  ,  les  voyageurs  nc\\  ont  pas  donné  une  def- 
cription  allez  exacte.  On  fait  feulement  qu  il  rcifemble  alfez  au  hêtre,  & 
qu'il  porte  un  fruit  fort  fcmb'ablc  aux  châtaignes  des  Indes. 


(74)  Cette  affertion    eft   contredire  par 

quelques  vu\;:gcurs  :  voici  ee  que  dit  l'au- 

r  de  Ylujtoirc  de  la  Californie  ,   traduite 

de  l'Anglais  :  "  Un  des  premiers  miffior.nai- 

„  ret  qui  furent  dani  le  pavs,  allure  qui! 

„   y  a  plus  de   quatorze  efpece.s  de  grains 

„   dont  ils    Fofll  .    hn  voici    trfiis  qu'il 

-.'  mme ,  le  h.i  uge ,    1  de 

„  chanvre,   i  le,   tome  I.  page  60. 

Lei  milTionnafr    ■ 

•  >n  ton  |  &  les  légumes  d'Ku- 

pe. 

1  eft  une  efpeoe  de  hé- 
jt  '  ■:  -incipalc  uour- 


„  riture  des  habitans  de  la  Californie. 
„  Ses  hnnehes  font  cannelées  ,  verticales, 
„  &  forment  un  trèsr-beau  bouquet  ;  elles 
„  n'ont  point  do  feuilles  ,  &  le  fruit  naît 
„  des  tiecs.  Ce  fruit  eft  fait  comme  un  mar- 
„  ron  d'In  le  &  arme  de  piquans  ;  mais  ù 
„  chair,  reffemble  a  celle  de  la  figue;  a\  ce 
„  cette  différence  ,  qu'elle  cil  plus  molle  & 
„  plus  fucculenté.  Il  v  en  a  du  blanc,  du 
-,    rouge  iV  du  jaune  ,    mais  d'un  goût  rrès- 

?,  1  mme  i.  />if  1  (t  plein 

„  de  fuc,  il  fe  plaît  dans  le.  terreins  fées. 

„  Hijl.  de  ki  Californit ,  tçmcLy,  57. 
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4.  Les  châtaignes  fervent  aufll  à  la  nourriture  des  habitans  des  pro- 
vinces méridionales  de  l'Europe,  qui  en  tirent  autant  de  parti  que  les  peu- 
ples de  PAlie  ,  de  l'Afrique  &  de  l'Amérique  en  tirent  du  riz.  Dans  la  Tof- 
cane  on  en  fait  de  la  farine,  &  dirférens  mets,  dont  quelques  perfonnes  le 
nourrirent  pendant  toute  l'année.  L'hiftoire  &  l'ufage  de  ce  fruit  font  trop 
connus  ,  pour  qu'il  foit  befoin  d'en  donner  ici  une  defeription  exacte  & 
détaillée.  Le  marronnier  que  nous  appelions /àtf/vo  ,  ou  difuejio,  porte  de  gros 
fruits  ,  nommés  marrom  ,  que  l'on  mange  grillés  à  la  poêle,  bouillis  à  l'eau, 
ou  rôtis  fous  la  cendre  chaude,  &  même  dans  le  four.  Les  marrons  bouil- 
lis s'appellent  fucciole  ,  &  rôtis,  brucciate.  On  les  apporte  depuis  les  mon- 
tagnes dans  les  villes  ;  on  en  envoie  par  mer  dans  les  pays  étrangers  ,  où 
ils  font  recherchés  comme  un  mets  fort  délicat.  Le  châtaignier  porte  u\\ 
fruit  plus  petit,  mais  qui  n'eft  gueres  inférieur  au  marron.  On  fecheles  châ- 
taignes, &  on  les  mange  fans  aucun  apprêt  ;  mais  le  plus  fouvent  on  les  moût, 
&  on  emploie  cette  farine  dans  les  ragoûts.  On  en  fait  aulîi  une  cfpece  de 
fauciffons  ,  appelles  en  Italie  cajlagnacci  &  necci.  La  bouillie  ,  polenta  ,  que 
les  habitans  de  nos  montagnes  font  avec  de  la  farine  de  châtaignes,  s'ap- 
pelle pattona.  Sur  nos  montagnes  de  Piftoja  &  de  la  Cafentino  ,  où  il  y 
a  de  grandes  forêts  de  châtaigniers ,  &  où  le  peuple  qui  n'a  point  de  fro- 
ment, ni  de  pain  de  bled,  fe  nourrit  toute  Tannée  de  châtaignes,  on  ne 
voit  pas  que  personne  foit  pour  cela  plus  maigre  ni  plus  faible.  Tous  les 
habitans  de  ces  contrées  font  bien  portans  &  pleins  de  vigueur  :  il  n'eft  pas 
rare  d'y  voir  des  gens  qui  vivent  au-delà  de  cent  ans. 

M.  de  Linné  met  les  châtaigniers  dans  la  clafle  des  hêtres  ,  fous  le 
nom   de  fagus  cajiauea. 

Ce  même  auteur  indique  une  efpece  de  châtaignier ,  qu'il  appelle/^/ 
pumila.  On  ne  le  trouve  qu'en  Amérique ,  fur-tout  dans  la  Virginie  ;  les 
habitans  de  ce  pays  en  tirent  le  même  parti  que  nous  tirons  de  nos  châ- 
taignes. Peut-être  n'eft- ce  que  le  pitahayas  dont  nous  avons]  parlé  ci- 
dcflùs  (75). 

5.  Si  l'on  eft  étonné  de  l'induftrie  des  hommes,  qui  ont  fu  choifir  & 
employer  ,  pour  leur  confe-rvation  ,  tant  de  préfens  divers  de  la  nature 
libérale  ;  on  doit  bien  plus  admirer  la  bienfaifance  généreufe  de  l'auteur 
de  l'univers  ,  qui  nous  fournit  un  fi  grand  nombre  de  plantes  propres  à 
notre  entretien.  Les  pays  même  les  plus  fauvages  produifent  de  quoi 
fatisfaire  aux  befoins  de  leurs  habitans.  Outre  les  châtaignes  &  tant  d'au- 
tres fruits  qui  croiflent  fur  les  montagnes,  la  nature  a  placé  dans  les  lieux 

(76)  Si  la-  defeription  que  j'ai  donnée  de  la  Californie  ,  cfl  exadte  .  on  ne  faurait  le 
cet  arbre  ,  d'après  l'auteur  de  ïhijioirc  de     confondre  avec  le  châtaignier. 

les 
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les  plus  déferts  ,  le  fruit  du  chêne ,  qui  peut  paraître  méprifable  au  pre- 
mier coup  d'œil  ,  mais  qui  mérite  cependant  d'être  eftimé.  On  a  bien  des 
raifons  de  croire  ce  que  difent  les  poètes,  que  ce  fut  la  première  nourri- 
ture des  premiers  humains.  Il  eft  certain  que  nous  en  tirons  un  avantage 
réel.  Plufieurs  peuples  fe  nourrùTent  du  fruit  de  chêne  ,  comme  bien  des 
gens  ne  vivent  parmi  nous  que  de  châtaignes.  Toutes  les  efpeces  de  chênes 
ne  peuvent  pas  fervir  à  cet  ufage  ;  il  y  en  a  qui  portent  un  fruit  trop 
acre  pour  être  mangé  (77)  ;  mais  ils  peuvent  donner  une  nourriture  de 
tres-bon  goût. 

De  ce  nombre  eft  cette  efpece  de  chêne  que  nous  appelions  farnia , 
Linné  ,  quercus  ccrrus ,  &  Bauhin  ,  quercus  calice  bifpido  ,  glande  minore. 
Son  fruit,  gn!lé  ou  bouilli,  a  prefque  le  goût  de  la  châtaigne.  Ainfi,dans 
les  tems  de  cherté ,  on  peut  en  recueillir  ,  &  l'employer  comme  des  châ- 
taignes ,  &  par  conféquent  comme  du  pain. 

Le  quercus  efatlus ,  Linn.  eft  encore  plus  utile  que  toutes  les  autres 
efpeces.  Il  ne  croit  que  dans  les  pays  chauds  de  l'Europe  ,  &  fur-tout  en 
Efpagne,  où  fon  fruit  eft  appelle  émanas.  Bauhin  nomme  cette  efpece  de 
chêne  ,  quercus  pur  va  ,  five  phagus  Gr&corum  ,  £f?  efeulus  Plinii.  Les  Latins  lui 
donnent  le  nom  d' 'efeulus ,  ab  efca  vel  efu  ,  parce  que  fon  fruit  eft  doux  & 
bon  à  manger  comme  les  châtaignes. 

Rumph,  dans  la  troifieme  partie  de  fon  Herbariwn  amboinenfe ,  décrit 
une  autre  forte  de  chêne  ,  dont  le  fruit  eft  bon  à  manger  ,  qui  fe  trouve 
dans  les  diverfes  ifles  des  Indes  orientales.  Cet  auteur,  &  après  lui  LlNNÉ, 
l'appellent  quercus  Molucea  ,  parce  qu'il  croît  dans  les  Moluques  ,  &  fur- 
tout  dans  les  montagnes  froides  de  Ceram  &  des  Célebes.  Les  habitans 
de  l'iflc  de  Java  diftinguent  cette  efpece  en  deux  claies  :  l'une  ,  qui  porte 
un  gros  fruit ,  dont  l'écorce  eft  fine.  Us  le  mangent  bouilli ,  ou  rôti ,  comme 
nous  mangeons  des  marrons  :  l'autre  claffe  porte  un  fruit  long  ,  dur  &  amer  , 
qu'on  laide  aux  fangliers  &  aux  porcs.  L'une  «Se  l'autre  de  ces  efpeces 
ont  des  fruits  plus  gros  que  ceux  d'Europe,  ou  que  le  quercus  robur.  Les 
fangliers  font  tres-friands  de  ce  gland  ,  fur-tout  de  celui  de  la  première 
forte  :  ils  fe  ralfemblent  en  troupes  par-tout  où  il  y  en  a  ,  &  les  habitans 
ont   bien  de  la  peine  à  les   en  chafler. 

Il  faut  ajouter  à  toutes  ces  différentes  efpeces  notre  chêne  ordi- 
naire ,  en  latin  ,  quercus  robur  ,  qui  peut  aufti  fervir  à  la  nourriture  de 
l'homme.  On  y  fait  peu  d'attention  ,  parce  que  fon  fruit  eft  amer  ,  aftrin- 

--.    Ccrm   ,     qncrcui   dgilppiLlVV.     £.  JfÇ.  Mgilopt ,  S.  cerriï  majore  glande , 
rjarnin   ailytr   n/unnfo  ,     yjmulc  majore ,      DûD.  pempt.    8}i.    / 
ii.il  il  .pin.  4:  JkK,  verun.  II.  l'art. 
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gent,  dur  &  fort  âpre,  en  forte  qu'on  eft  forcé  de  convenir  qu'il  eft  infé- 
rieur aux:  diverfes  efpeces  dont  je  viens  de  parler.  Cependant,  lî  les  autres 
fruits  venaient  à  manquer  ,  &  fi  la  néceffité   était  preflante  ,  on   pourrait 
peut-être  faire  ufage  de  ceux-ci,  après  les  avoir  fait  rôtir,   pour  en  adou- 
cir ramertume  ,  en  les  mêlant   avec  de   l'épeautre  ,  du  froment  ,  ou   quel- 
ques légumes.  Une  eau  de  chaux  un  peu  forte  adoucit  les  fruits  amers  du 
marronier  d'Inde;  on  pourrait  donc  ,    par   la  même  préparation,   rendre 
doux,  ou  moins  défagréable,  le  fruit  des  chênes  ordinaires.  En  fêlant  gril- 
ler ,  cuire  &  fécher  de  nouveau  le  gland  ,  en   y  mêlant  d'autres  farines  , 
on  réuliîrait  à  rendre  celle-ci  plus  légère  ,  plus  poreufe  ,     plus  propre  à 
fe  dilfoudre  dans  l'eau;  parconféqueut  elle   deviendrait  plus  facile  à  digé- 
rer. Toutes  ces  confidérations  me  font  foupqonner  qu'il  n'eft  pas  impoflible 
de  tirer  de  nos  chênes  une  nouvelle  efpece  d'aliment.  Il  n'eft  donc  pas  tout- 
à-fait  hors  de  vraifcmblance ,  que  les  premiers  humains  s'en  font  nourris , 
lorfqu'ils  ne  connaiflaient  aucune  nourriture  plus  délicate.  Concluons  encore 
que  les  poètes  nous  enfeignent  peut-être  bien  des  chofes  vraies  ,  que  l'on  a 
regardées  jufqu'ici   comme  des  fruits  de  leur  imagination.   C'eft  à  l'expé- 
rience à  démêler  le  vrai  ou  le  faux  de  pareilles  alertions,   &  dans  ce  point 
l'expérience   confirme    ce  qu'ont  raconté  les  auteurs  anciens.     Ovide  dit 
que  les  premiers  habitans  de  la  terre  fe  nourriraient  de  fruits,  &  entr'au- 
tres  des  fruits  de  l'arbre  confacré  à  Jupiter,  c'eft-à-dire ,  de  gland. 

Gmttntique  cibis ,  nuUo  cogente ,  creatis , 
Arbuteos  fietns  ,   montanaque  fruga  legebant , 
Cornaque ,  &  in  duris  hxrentia  mora  rubetis , 
Et  quA  décidèrent  patulâ  Jovis  arbore  glandes. 

Virgile  dit  la  même  chofe  dans  le  premier  livre  de  fes  Georgiqucr, 
tn  décrivant  l'état  de  notre  globe  dans  les  premiers  tems  : 

Frima  Gères  ferro  mortaîes  vertere  terrain 
lnflitiùt ,  cum  jam  glandes ,  atque  arbitta  facrœ 

Dejicerent  Çylva 

Et  plus  bas  : 

L'oncujfi'tque  famem  in  fylvis  folabere  quercu. 

Il  dit  encore  au  commencement  du  même  livre  des  Georgiques  : 

Aima  Gères  vejlro  fi  munere  teîlus 
Chaoniam  pingui  glandem  mutavit  arijltl. 

Quelques  voyageurs  racontent  que  les  Tartares  de    Crimée  ,     qui 


ART   DU    BOULANGER,  eir 

occupent  l'ancienne  Cherfonefe  Scythique  ,  &  ceux  qui  habitent  aux  en- 
virons de  Scbernboul ,  ont  vécu  jufqu'à  nos  jours  de  gland,  &  d'une  forte 
de  pain  qu'ils  en  tirent. 

Si  nous  voulions  rechercher  l'efpece  de  chêne  que  ces  peuples  choififlent, 
&  celle  qui  fut  la  nourriture  des  premiers  humains  ,  on  pourrait  foupçon- 
ner  que  c'eft  l'efpece  commune  que  nous  avons  dans  nos  climats;  mais 
peut-être  que  le  fruit  en  était  meilleur  à  cauie  de  la  nature  du  fol  &  de 
la  température  de  l'air.  A  moins  qu'on  n'aimât  mieux  foutenir  que  c'ell: 
Fefpece  appellée  par  Pline  &  Linné,  efeulus ,  &  par  les  Efpagnols,f«^'«ti/, 
qui  croit  dans  les  pays  chauds  ,  où  les  premiers  hommes  habitaient. 

L'expérience  confirme  la  première  de  ces  deux  conjectures.  Elle  nous 
montre  que  tous  les  arbres  &  tous  les  fruits  naturellement  fauvages  ,  & 
âpres  dans  certiins  pays ,  réuiïiirent  mieux  dans  des  climats  plus  doux.  Non 
feulement  ils  font  de  meilleur  goût ,  mais  auifî  beaucoup  plus  gros.  Mais 
qu'avons-nous  befoin  d'entafler  ici  les  preuves  ?  Mr.  Shaw  ,  qui  a  voyagé 
en  Afrique  &  en  Afie,  a  obfervé  que  les  glands  du  chêne  ordinaire,  quer- 
cus ,  robnr ,  fur-tout  ceux  qui  ont  la  queue  plus  courte  ,  &  qui  ne  font  qu'une 
variété  des  glands  à  longue  queue  ,  font  moins  infipides  en  Afrique  ,  &  que 
dans  plufieurs  endroits,  les  habitans  les  mangent  cuits  à  l'eau.  Cette  obfer- 
vation  eft  rapportée  par  Mr.  de  Linné  dans  fa  difTer  cation  intitulée,  Culina 
viutata.  D'autres  voyageurs  ont  trouvé  dans  la  Trachonite  des  glands  plus 
gros  que  ceux  d'Efpagne  &  d'auiTi  bon  goût.  On  fait  que  la  Trachonite  eil 
une  province  de  l'Arabie,  peu  éloignée  de  lal'aleftine,  &  par  conféquent 
elle  a  pu  être  une  des  premières  qui  aient  été  habitées. 


*Vcka/* 


lui» 
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SECTION    DIXIEME. 

De  phtjieurs  plantes    qui    ne  font  pas  généralement  connues ,  £f 

L    dont  on  n'a  pas  jnfques  ici  tiré  du  pain  ,    mais  qui  ,    avec  plus 

de  foin  ,  pourraient  être  utiles  dans  tin  tems  de  cherté ,    &  fer- 

vir   a   notre  confervation  £jf  k  notre  nourriture  ,     a-peu-pret 

comme  le  pain. 

*OL  Vant  que  l'on  connût  le  grain  &  les  légumes,  ils  croiraient  fans 
culture,  comme  les  plantes  fauvages.  Alors,  s'il  faut  en  croire  Rudbeck, 
Pbi/of.  Tranfa'd.  mon.  138,  les  peuples  du  nord  employaient  trois  fortes  de 
pain.  La  première  était  faite  de  diverfes  parties  folides  ou  liquides  des  ar- 
bres, qu'ils  fefaient  griller  ou  rôtir,  &  en  quelque  forte  pétrir  enfemble; 
la  féconde  était  faite  de  gland;  &  la  troiiieme,  des  racines  de  la  plante 
appel  I  ée  jilipnulida  ,  &  par  Pline,    niolon. 

Rlimann,  dans  fon  ouvrage  fur  l'ancienne  littérature  des  Egyptiens, 
prétend  que  ces  peuples  fefaient  du  pain  avec  le  «  tus  ,  ou  nymplhui  lotus, 
que  Prosper  Alpinus  met  dans  le  catalogue  des  plantes  Egyptiennes,  fous 
le  nom  de  lotus  JEjyptia. 

Si  l'on  ne  fait  plus  aujourd'hui  aucun  ufage  de  cette  plante,  cela  vient 
de  ce  que  les  habitans  de  ce  pays  ont  une  grande  abondance  de  bon  grain. 
Mais ,  dans  le  cas  de  néceiîité  ,  cette  plante  &  beaucoup  d'autres  peuvent 
fervir  à  notre  nourriture  au  lieu  de  pain.  Peut-être  même  que,  fi  l'on  vou- 
lait y  apporter  l'attention  &  le  foin  néceifaires  ,  on  pourrait  donner  à  ce 
pain  une  qualité  fupérieure. 

1.  Les  battîtes ,  ou  ratâtes ,  que  les  Efpagno's  appellent  camofe? ,  croif- 
fent  dans  les  Indes  ,  mais  principalement  dans  le  Brefil.  Les  Indiens  en 
Font  dirTérens  mets  Ils  les  font  cuire,  ils  les  pilent,  ils  les  pnlfent  au  tra- 
vers d'un  crible  ,  &  ils  les  mangent  en  bouillie  nu  lieu  de  riz.  Plufieurs  s'en 
trouvent  fi  bien  ,  qu'ils  ne  Font  plus  aucun  ufàgc  du  riz,  ou  du  pain.  Il  y 
a  des  camotes  dont  la  racine  clr  rouge,-  d'autres  qui  l'ont  blanche,  &  une 
troiûeme  forte  qui  ont  'a  racine  extrêmement  forte  ,  &  d'une  forme  diffé- 
rente de  celle  des  autres  ;  ils  la  nomment  viammoCn.  Toutes  rei'emblcnt 
affez  au  raiFort.  On  peur  en  faire  le  même  uf.ige  que  des  patates  du  Pérou, 
ou  des  pommes  de  terre ,  comme  je  l'ai  dit ,  Se&ton  V1IL  16= 
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La  plante  à  laquelle  appartient  cette  racine,  que  les  Efpgncls  appel- 
lent canote  ,  eft  appellée  par  Ray  ,  cun  olvulvs  biditus ,  xuigà patates;  jar 
Linné,  amwdvulm  batatas  ,  &  par  Bauhin  ,  fimplement  batatas.  Celle  qu'oit 
nomme  unvmnma  ,  vient  de  l'ifle  de  Mindanao  ,  ou  Magendanau ,  l'une  des 
Manilles.  Ruîmph  a  vu  une  de  ces  racines  qui  pelait  vingt  livres 

2.  La  rubukia  laemiata  de  Linné,  ou  le  clory  m  th.mum  Americamtm 
f  (renne  .  joins  dix;; fis ,  de  Moruon  ,  tit  une  plante  inn "orteUc.de  ï.\  irgii.ie 
&  du  Canada  ,  qui  porte  une  racine  noueuie  &  forte.  Pierre  Lauremblr© 
en  fait  l'éloge  ,  &  1!  afiire  qu'elle  peut  être  mai  gée  comme  les  battîtes 
dont  nous  venons  de  parler.  Parkinson  nomme  cette  plante,  dmorn  un 
Amariamum ,  &  batares  du  Canada  ;  peut  être  à  caufe  de  l'ulage  qu'on  3  en 
fait,  qui  ne  diffère  point  de  celui  des  autres  bâtâtes. 

3.  Les  pommes  de  terre  ,  ou  la  racine  du  hehanthemv.m  In di ci  ru  tube- 
rofum  de  Bauhin  ,  dans  fon  timix,  qu'il  appelle  ailleurs  dans  fcn  Irodro- 
Wêêu  ,  tbryfemthemum  Brafihauum.  Iouknefort  met  cette  plante  dans  la 
clalfe  du  c^rona  folis  ;  Linné  l'appelle  he.uwri  us  ti-.beruji-.s ,  en  ita  ien  tar- 
tuji  blanchi ,  &  tartvp.  di  cumta.  On  les  accommode  de  plusieurs  manières: 
elles  font  épaiifes  ,  noueufes  fort  laines  ,  douces.  Nos  pay fans  ch  cultivent 
beaucoup,  &  ils  en  trouvent  un  bon  dcLit  drus  les  villes  où  ils  les  por- 
tent. Cette  plante  réulîu  très-bien  chez-nous ,  el'e  s'y  mu  tiplie  extiéme- 
ment  ;  on  l'eftirnerait  encore  bien  plus  qu'on  ne  fait  ,  fi  l'on  confierait 
la  grande  utilité  qu'en  retireraient  les  pauvres  &  les  gens  de  la  cam  agne  , 
dans  les  tems  de  difette  ,  puifqu'on  peut  en  faire  du  pain  ,  &  s'en  fervir 
comme  des  patates  du  Pérou.  Cette  plante  fourfre  très-bien  notre  climat; 
on  pourrait  la  mettre  en  divers  endroits  au  lieu  de  haies  ou  de  bordure, 
en  prenant  foin  d'arracher  les  racines ,  qui  s'étendent  extrêmement  &  occu- 
pent beaucoup  de  place,  loit  jour  les  tranlpîantcr ,  foit  pour  les  manger. 
On  pourrait  employer  de  même  p'uiieurs  autres  efpeces  du  même  genre; 
telle,  par  exemple,  que  celle  qui  eft  nommée  par  Aiorison  ,  Hort.  Ètefeus»: 
heleniwn  tndicum  tubeiojutn,  radice  oblongâ. 

4.  Recchio  allure  dans  fon  hijioire  naturelle  du  Mtxique  ,  que  l'on 
peut  faire  du  pain  avec  la  lemence  de  la  plante  nommée  plonta  wnxnita  par 
CoftTUSO  U  Ma'itioli  -,  ht. muni  Indictm  maximum  par  IIalhin  ;  helwu- 
tlus  annuus  par  Linné.  Dans  le  Mexique  ,  où  cette  herbe  croit  en  plein 
champ,  on  en  peut  recueillir  aiïez  pour  en  tuer  de  la  farine.  Ce  même 
auteuf  dit  encore  que  les  tiges  des  feuilles  font  bonnes  à  manger  ,     après 

on  en  lé   i  écorec.    Il   en  a  mangé   lui-même  grillées  aveede  l'huile 

&  du  !       (••••  plante  t'appelle  parmi  cita  fêle -.  elle  eft  tics-commune  s 

malt  les  moineaux  en  mangent  avidement  le  grain. 
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S.  Le  fdrpus  maximus  de  Linné  ,  fpec.  2.1.  eft  une  plante  qui  aime 
les  e iui roi ts  humides  &  les  bords  de  la  mer  ;  les  racines  font  noueufes , 
fniïneufes  &  nournifautes.  Dans  les  difettes  on  pourrait  les  fécher  &  les 
piler  ,  pour  en  faire  du  pain.  On  connaît  parmi  nous  plulieurs  variétés  de 
cette  plante.  Mich-eli  en  rapporte  une  Tous  le  nom  de  farpn-cyperus ' paiujhris, 
radice  repente  ,  no  do  fa  ,  imdora  ,  panictila  ,  [parla  ,  capituiis  majorant  ,  hov. 
ge>i.  ord.  IV.  nom.  r.  p.  48.  &  une  autre,  capïtulis  winnrikus ,  wm#*.  2.  On 
trouve  fur-tout  la  première  aux  environs  de  Signa  ,  dans  les  prairies  maréca- 
geufes  de  Villa-Stuta.  La  féconde  croit  par-tout  fur  le  bord  des  rivières  & 
ailleurs,  dans  les  lieux  humides.  Une  troifieme  efpece,  c'eit  le  cyperus  ro- 
iundus  ,  inodorus  ,  germanicus ,  de  Bauhin  ,  qui  croit  à  L'onti  di  Stagno  ,  entre 
Pife  &  Livourne.  On  peut  confulter  Micheli  ,  qui  indique  plufieurs 
autres  efpeces. 

6*  Le  cyperus  efculentus  de  Linné  ,  fpec.  7.  dont  MlCHELl  indique 
deux  efpeces,  eft  nommé  quelquefois  dulcicmno  &  trafi.  Cette  plante  porte 
des  racines  rondes  comme  une  boule  ,  qui  font  fouvent  aulîî  grolfes  que 
des  noifettes,  &  même  plus.  Chez  nous,  on  les  appelle bacicci  s  dans  l'Etat 
de  Venife ,  doholini ,  &  à  Gènes , giltggiole  terrejlri ,  parce  qu'elles  font  douces 
comme  les  jujubes  feches,  &  à-peu-près  de  la  même  forme.  Ces  racines  fontfa- 
rineufes  &  nournifautes,  elles  méritent  donc  d'être  placées  ici  ;  on  devrait  en 
prendre  plus  de  foin  ,  &  pour  la  délicateffe  &  pour  Pillage.  Nous  en  rece- 
vons quelquefois  de  Livourne  ,  où  elles  font  apportées  par  des  vaifleaux 
venant  du  Levant  &  des  côtes  d'Afrique.  On  en  trouve  auiîi ,  mais  rare- 
ment,  dans  nos  jardins.  Quelques-uns  prétendent  que  ces  plantes  croilfent 
naturellement  dans  les  environs  de  Montpellier  ,  mais  cela  n'elt  pas  dé- 
montré. 

7.  Le  cyperus  rotimdus  de  LlNNÉ,//w.  6.  ScHEUCHZER  l'appelle  cyperus 
orient  alis  radice  olivari -,  Samuel  Browne,  dans  les  l'hilof.  Traufaét.  trafi 
orientait*  ,  znhw  Hort.  Malab.  cura  caluuga.  On  pourrait  peut-être  en 
tirer  parti. 

8-  Les  racines  du  cyperus,  feirpos,  &  carex  ,  pourraient  auflî  devenir 
très-utiles.  Peut-être  même  qu'on  en  profiterait  plus  que  des  autres  fortes 
que  je  viens  d'indiquer,  parce  que  celles-ci  croiflent  d'elles-mêmes  dans  les 
foliés ,  fur  ies  hauteurs  où  il  y  a  de  l'humidité,  au  bord  de  la  mer,  & 
dans  les  lieux  où  aucune  autre  plante  utile  ne  faurait  réunir.  D'ailleurs 
la  négligence  du  cultivateur  &  l'intempérie  des  faifons  ne  peuvent  pas 
lui  nuire. 

9.  Le  broncus  [ecaïiKiis  de  Linné*,  que  Macnot  appelle  gramen  gros 
Monthelgardenfuun  ,  &  Tournefort  ,  gramen  avenaceum  locujlris glabris ,  pur- 
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furafcrritihus  ,  &  arifiatis ,  Te  trouve  aufît  dans  nos  contrées  ,  quoiqu'en 
moindre  quantité.  Cette  plante  croit  dans  les  lieux  cultivés  ,  fur-tout 
dans  les  champs  de  feigle,  fur  les  hauteurs  au  midi  de  la  ville  (78)-  Elle 
eft  beaucoup  plus  abondante  dans  les  années  où  le  feigle  &  les  autres 
grains  réuifnVent  mal ,  en  forte  que  le  peuple  s'imagine  que  le  feigle  eft 
métamorphofé  en  une  plante  de  cette  efpece.  Cette  femence ,  mêlée  avec  le 
feigle  ou  avec  d'autre  grain  ,  fait  le  pain  plus  noir  ■■>  on  prétend  même 
que,  quand  il  y  en  a  beaucoup  ,  il  produit  le  même  effet  que  l'ivraie  , 
qui  caufe  des  étourdiifemens  à  ceux  qui  en  mangent.  Mais  elle  n'eit  pas 
aulTi  dangereufe  qu'on  ledit;  ailleurs,  on  peut  remédier  à  cet  inconvénient 
en  la  mêlant  avec  d'autre  grain  ,  en  fefant  recuire  le  pain  ,  ou  du  moins 
en  le  cuifant  davantage  ,  &  en  évitant  de  le  manger  chaud. 

10.  Il  y  a  une  forte  d'herbe,  que  Morison  appelle  gramen  fecalhmm 
chalepevfe ,  rndice  tuberofà  ,  &  Bauhin  ,  gramen  biiibojum  ex  Aleppo.  Elle  a 
une  petite  racine  de  la  forme  d'un  œuf  ;  elle  fe  multiplie  de  graine  &  de 
bouture  ,  &  couvre  en  très-peu  de  tems  une  prairie  ,  comme  cela  eft 
arrivé  ,  il  y  a  quelques  années  ,  dans  un  quartier  de  notre  jardin.  Cette 
herbe  peut  erre  d'une  très-grande  utilité  dans  certaines  circonftances.  La 
femence  cil  bonne  à  faire  du  pain  ,  &  la  racine  féchée  à  propos  ,  donnera 
de  la  farine  ,  ou  elle  pourra  être  employée  de  quelqu'autre  façon,  comme 
les  patates  &  les  racines  de  Vnvena  elatior.  Voyez  Se&ion  V.  2.  Cette  plante 
dure  toute  Tannée  :  Linné  la  met  dans  la  claife  des  orges  ,  &  l'appelle 
hordeum  bulbofwu.  Il  y  a  d'autres  herbes  qui  ont  des  racines  noueufes  > 
elles  peuvent  toutes  fervir  au  même  ufage. 

If.  L'ivraie  ,  lolium  ttr.mltntum ,  caufe  ,  il  eft  vrai ,  une  cfpcce  d'é- 
tourdiflTement ,  quand  elle  fe  trouve  dans  le  pain.  Cependant,  comme  on  en 
tire  de  très-bonne  farine  ,  qui  augmente  la  quantité  &  Je  poids  de  celle 
de  froment,  il  ne  faut  pas  la  rejetter  tout-à-fait.  Il  y  a  des  précautions 
à  prendre  ,  au  moyen  dcfquelles  elle  ne  fera  point  de  mal.  J'en  ai  parlé  ci- 
deilus,  §.   9.  (79;. 

12.  La  zizuni a  aquaticx  de  LïNNÉ  eft  une  plante  de  l'efpece  des  joncs, 
qui  croit  à  la  Jamaïque  dans  les  terres  humides  :  fa  femence  eft  très, 
bonne  a  faire  du  pain. 

(78)  De  Florence.  des  bonnes;  fon  but  eft  d'indiquer  toutes 

-y)  On    fera    furpris    d'enfendre     Mr.  les  reffourec?.  que  l'on  peut  mettre  en  ufate 

MlMBTTl   recommander  une    plante  aulli  en  cas  de  nécefuté  ;    &  je  penfe  que  tout 

'  '    que    l'ivraie  ;    il  ne    prétend    pal  lecteur  équitable  doit  lui  fuvoii  ^ré  de  fee 

f.ini   doute  qu'on  cultive  de  mauvaifes  her-  recherches. 

bes  avec  le  merac  foin  qu'on  doit  prendre 
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13-  Gramen  daïtyJon  JE^yptiacwn  de  Bauhin ;  gramen  dacîylon  orien- 
tale majtts  ,frumentaceiim  ,  femine  napi ,  de  PnJKNETi  panicwn  gramineum  de 
Rumphj  en  Bohême ,  gramen  maimœ;  dans  les  Indes,  naatjîoni,  ou  panicum 
di  Bengale  ;  tous  ces  noms  désignent  probablement  la  même  plante,  appellée 
par  Linné  ,  cynofurus  coracanus.  Dans  toutes  les  Indes  orientales  ,  on  la 
culture  autour  des  champs  de  riz  ,  fur-tout  dans  les  lieux  élevés.  On  en 
fait  de  la  bouillie  &  d'autres  ragoûts  :  lorfque  la  femence  eft  encore  fraî- 
che,  elle  fe  fépare  facilement  de  la  goulfe  ;  il  furRt  pour  cela  de  la  frotter 
avec  les  mains ,  ou  de  la  fouler  aux  pieds  ;  mais  fi  on  la  laifTe  fécher ,  il 
faut  employer  la  meule. 

14.  PAmcvMfanguinale  de  LlNNÉ,  fpec.  %.  gramen  dacîylon  ,  folio  latiore, 
de  Bauhin.  Cette  herbe,  que  l'on  appelle  en  divers  endroits  d'Italie  fan* 
guinaria,  &  erba  capriola,  &  chez  nous  ,  fanguinella  ,  eft  très-connue  &  fort 
peu  eftimée  ;  cependant  elle  mérite  quelqu'attention.  Le  gramen  daèlylon  efeu- 
lentum  de  Bauhin  ,  nommé  par  les  Allemands  , gramen  mannz  ,  eft  une  va- 
riété de  cette  efpeçe  On  n'en  fait  pas  du  pain,  mais  ons'enfert  comme  du 
riz  ;  cette  femence  eft  de  très-bon  goût,  en  forte  que  bien  des  gens  la  pré- 
fèrent au  riz  à  divers  égards.  En  Allemagne ,  en  Bohême  &  en  Italie ,  elle 
croit  d'elle-même  dans  les  endroits  non  cultivés.  Dans  TEfclavonie  &  la 
Carinthie  ,  on  la  feme  ,  &  elle  devient  plus  groffe  ;  TaiUë.RNA  Montanus 
l'appelle  gramen  céréale  ;  les  Bohémiens  lui  donnent  le  nom  de  rofa  ;  les 
Polonais  la  nomment  mannapolska  ,  &  les  Anglais ,  mannagrajl.  J'ai  parlé  ci- 
deflus  ,  Secl.  VIII.  if  ,  au  gramen  mannœ  ,  connu  dans  la  Pologne  &  dans 
la  Prufle. 

On  peut  ajouter  ici  plufieurs  efpeces  de  gramen  èa&ylon  ,  rapportées 
par  Bauhin  &  par  Morison.  Elles  ne  font  point  mal-faifantcs ,  &  on  peut 
s'en  fervir  comme  des  autres. 

15.  Le  bled  de  vache,  en  allemand  tvachtelweizen ,  en  italien  frumento 
vaccino ,  bovino  &  nero  ,  eft  la  femence  du  malampyrum  arvenfe.  Il  donne 
une  farine  qui  fait  le  pain  noir  &  un  peu  amer,  mais  qui,  félon  Linné, 
n'a  rien  de  nuifiblc  à  la  fanté.  Peut-être  qu'en  le  mêlant  avec  d'autres 
grains ,  comme  le  riz  &  le  maïs  ,    on  l'adoucirait  «Se  on  le  rendrait  utile. 

16.  Linné  prétend  que  dans  un  tems  de  cherté  ,  on  pourrait  faire 
du  pain  avec  la  femence  du  rumex  crifpus ,  qu'on  ferait  fécher  &  piler.  Elle 
eft  aftringente  j  mais  ,  en  la  mêlant  avec  d'autres  grains  ,  on  pourrait  peut- 
être   la  corriger. 

17.  La  femence  du  phalaris  canarienfis  ,  appellée  par  TôURNKFORT 
gramen  Jpicatnm  ,  femine  miliaceo,  albo  £•?  nigro  ,  croît  abondamment  chez 
nous  dans  les  prairies ,  &  fur  le  gazon.  C'elt  une  des  meilleures  femences 

que 
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que  l'on  puîiïe  tirer  des  herbes  ;    par  conféquent  elle  peut  fervir  à  notre 
but  ,  &  il   convient  de  l'indiquer  ici. 

i8-  Le  chiendent  ,  en  allemand  qr.ec/:e,  triticum  repens  LlNN.  dont  nous 
avons  parlé  ci-deifus,  en  rapportant  les  différentes  efpeces  de  froment,  elt 
une  herbe  très-connue.  TouRNEFORT  l'appelle gramen  loliaceum  radiée repente  , 
ou  gramen  ojicinarum  ,  &  liAUHIN  ,  grwien  latifolium  &  angufiifolium  »  fpicâ 
triticeà  ,  compacta.  On  doit  la  mettre  au  rang  des  plantes  les  plus  utiles.  On 
a  déjà  éprouvé  dans  des  tems  de  difette ,  que  fa  racine  ,  lavée  avec  foin  & 
réduite  en  poudre,  donne  de  très-bon  pain.  Les  jardiniers  &  les  labou- 
reurs détellent  le  chiendent,  parce  qu'en  très-peu  de  tems  il  couvre  toutes 
les  terres.  On  l'arrache  avec  la  charrue  en  labourant ,  &  les  payfans 
qui  ne  lavent  t>as  en  tirer  parti ,  le  jettent  par  morceaux  le  long  des  grands 
chemins.  11  importe  de  leur  apprendre  que  cette  racine  eft  très-bonne, 
qu'elle  vaut  infiniment  mieux  qu'une  foule  d'autres  productions ,  auxquelles 
on  a  recours  dans  les  cas  de  néceilité.  J'obferve  encore  ,  qu'elle  eft  plus 
abondante ,  lorfque  le  bon  grain  réulïït  mal.  Tous  les  autres  fruits  de  la 
terre  manqueraient  plutôt  que  celui-ci. 

19.  Convolvulus  mmer  triang.fem.  G.  B.  polygonum  convolvulus  LlN'N. 
Cette  plante  appartient  à  la  même  claife  que  le  bled  farrafin  ;  fa  femence  en 
approche  beaucoup  pour  la  groiièur  &  le  goût.  Elle  peut  aufTi  fervir  quand  le 
bled  vient  à  manquer  ,  parce  qu'il  y  a  bien  des  endroits  où  elle  croît  trèa- 
abondamment. 

20.  Polygonum  latifolium  G.  B.  Mattiole  ,  polygonum  mas-,  LlNN. 
polygonum  uviçulare  ,  en  Italien  corregiola  ,  &  centinodia.  Cette  plante  croît 
dans  les  prairies  &  fur  les  hauteurs  ,  le  long  des  grands  chemins  ,  &  dans 
les  champs  où  l'on  ne  fait  point  palfcr  la  charrue  immédiatement  après  la 
moiflbn.  Ses  grains  font  petits,  mais  en  grand  nombre,  &  fi  pefans  ,  que, 
fi  l'on  voulait  prendre  la  peine  de  les  ramaifer  ,  on  pourrait  en  faire  le 
même  ufage  que  du  bled  farrafin.  Voyez  ci-deffus  ,  Seëion  V.  8- 

2 1 .  POLYGONUM  feandens  LlNN.  fagotriticum  volubile  tnajus  Virginianum  ; 
Pluknet,  &  polygonum  fagittatum  LlNN.  Ces  deux  plantes  croident  dans 
les  lieux  numides  de  la  Virginie  &  du  Maryland.  Elles  peuvent  fervir  aux 
mêmes  ufagesque  celles  que  je  viens  d'indiquer. 

22.  La  belle  de  nuit ,  en  italien  feiarappa  ,  en  allemand  fchweizerhofe , 
en  latin  jatapa  ;  c'eft  la  mirabilis  de  Linné.  Elle  croit  abondamment  & 
fuis  la  moindre  culture,  dans  les  jardins,  en  Italie  &  dans  les  autres  par- 
tics  de  l'Europe.  Elle  porte  une  grande  quantité  de  femence  épaifle  & 
noire  au  dehors  ,  mais  blanche  Se  fnrineufe  au  dedans.  Nous  l'appelions 
vulgairement  bel  di  notte  ,  Se  geljctnino  di  bella  notte.  Elle  vient  dans  les  lieux 
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incultes  &  ombragés  ,  mais  i!  faut  que  le  terroir  foit  bon  &  gras.  Mr. 
Schaller,  dans  une  diflertation  publiée  à  Strasbourg  ,  foutient  que  la  fe- 
mcnce  de  cette  plante  elt  bonne  â  faire  du  pain. 

23.  Podophyllum  Linn.  Rumph  ,  tacca  littorea.  C'eft  un  arbre  des 
Indes  orientales, qui  donne  de  la  farine  comme  le  fagou  , dont  j'ai  fuffiiam- 
ment  parlé  ,  Se8ion   VIII.  I. 

24.  Rhizophora  gymuorhiza  Linn.  Kumph  ,  maugiocelfum  ,  Se  une 
autre  forte ,  nommée  rhizophora  candeK  Ces  deux  plantes  c  oitfcnt  aufîi  aux 
Indes  orientales  ,  dans  les  eaux  falées..  Elles  portent  une  noix  dont  l'in- 
térieur eft  farineux.  Les  Indiens  en  tirent  un  aliment  allez  nourriifant, 
qui  leur  tient  lieu  de  pain. 

25.  Les  noix  de  cacao  ,  thtobroma  cacao  Linn.  ou  thiobroma  guazuma , 
font  très-nourriffantes.  Souvent  les  Amériquains  en  mangent  au  lieu  de 
pain  ,  fur-tout  lorfque  ce  comeftiblc  vient  à  manquer.  Il  y  en  a  uns 
efpece  aufîi  groife  que  le  cacao  ordinaire  ;  Pécorce  en  eft  fort  mince  >  in- 
térieurement elle  elt  très-blanche,  &  quand  on  l'ouvre,  il  en  fort  une 
pouifiere  comme  de  la  farine.  Elle  croît  dans  la  baie  de  Campèche  ,  fur 
les  bords  du  fleuve  Eltapo.  Ceux  qui  fréquentent  cette  baie  appellent  cecte 
efpece  fpiwki,  parce  que  le  chocolat  qu'on  en  fait  elt  très-ccumeux  ,  ce  qui 
plaît  à  certaines  gens  .  &  fur-tout  aux  Efpagnols.  Elle  elt  par  la  même  fort 
chère  ,  Se  on  en  tranfporte  peu  dans  les  pays  étrangers. 

26.  Certains  peuples  de  la  Médie  fêlaient  ufage  ,  i\  l'on  en  croit 
Strabon  ,  d'un  pain  fait  avec  des  amandes  rôties.  C'était  fans  doute  Yawyg- 
dalus  commuais  Linn.  &  cette  plante  elt  originaire  de  l'Afrique.  Aujourd'hui 
on  fe  fert  des  amandes  pour  faire  des  pâtiiferics.  Si  l'on  voulait  faire  du 
p-ain  d'amandes  feulement,  Si  en  manger  à  l'ordinaire  ,  il  ferait  auifi  coû- 
teux qu'indigefte. 

27.  Les  noifettes,  aveUane ,  nocciuole ,  peuvent  suffi  fervir  à  faire  du 
pain  Se  d'autres  alimens,  pourvu  qu'on  les  grille  avant  que  d'en  faire  ufage. 
Si  Ton  mange  une  grande  quantité  de  noifettes  ,  fuis  être  grillées  ,  on 
riTque  d'avoir  des  vertiges.  Cela  arrive  aulli  avec  tous  les  fruits  huileux  Se 
narcotiques.  La  torréfaction  elt  absolument  néceifaire  pour  détruire  les  par- 
ties huileufes,  &  pour  rendre  ce  fruit  poreux  Se  propre  à  la  fermentation.  Il 
faut  en  faire  de  même  à  tous  les  fruits  qui  ont  quelque  choie  de  glutineux. 
Il  y  a  beaucoup  de  noifettes  fur  nos  montagnes  de  Pitoja  ;  elles  l'ont  fau- 
vages,  mais  elles  cèdent  très-peu  pour  la  groilèur  Se  la  bonté,  aux  noifettes 
entée 5,   que  Clusius  appelle  ii'ifettes  de  Coujhwtir/op/e. 

28-   H\mamelis  Virginia  Lixn.  Cette  plante  eit  fort  commune.  Les  ha- 
bitans  de  la  Géorgie  la  mettent  au  l'aug  des  fruits  nouïrillàiw. 
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2$.  On  doit  mettre  dans  cette  clarTe  toutes  les  différentes  efpeces  de  noix, 
xcceregio,  juglnns  LlNN.  Telles  font  les  noix  noires  de  la  Virginie  &  du  Ma- 
ryland,  les  grifes  de  l'Amérique  feptentrionale ,  les  blanches  de  la  Virginie, 
&  les  petites  ,  nommées  baccata ,  de  la  Jamaïque  ;  toutes  les  efpeces  de 
noix  royales,  regia,  les  communes  ,  les  fines,  les  grolles  ,  les  doubles, 
les  tardives  ,  dont  LlNNE  &  Bauhin  parlent  en  détail}  pjjlaccia  Narbonen- 
fis  ,  ou  terebintlms  Indiens  major  ,Jru3u  rotmdo ,  G.  B.  h  veia  diofeoridis ,  ou 
fnftgcia  ludica  Tfxophrajii  ,  &  tersbinthus  vulgaris  G.  B.  Tous  ces  fruits  croif- 
fent  dans  les  provinces  méridionales  de  l'Europe  ,  au  nord  de  l'Afrique  , 
&  dans  les  Indes.  Tous  les  phmochi ,  ou  femences  de  pins  grillées  &  due- 
ment  préparées ,  comme  on  vient  de  le  dire  des  uoifettes  ,  donneront  une 
forte  de  pain.  Comme  elles  orft  toutes  une  fubftance  douce  ,  huileufe  &  fari- 
neufe,  elles  font  par  là  même  favoureufes  &  nourriifantes  ;  on  remarque  qu'el- 
les fortifient  &  qu'elles  engraillent.  Les  piftaches  deDioscoiUDES  nous  vien- 
nent de  la  Perle  ,  de  l'Arabie  ,  de  la  Syrie  &  des  Indes  ;  mais  on  les  a 
tranfpiantées  dans  nos  climats  ;  elles  croulent  fur-tout  en  Sicile.  Les  mé- 
decins les  recommandent  aux  perfonnes  attaquées  de  la  confomption. 

30.  Quelques  auteurs  ont  mis  au  nombre  des  noix  bonnes  à  manger, 
les  fruits  du  Jiaplulodendnim  de  Mattiole   &  de  TouRNEFORT ,  en  fran- 

s>nez,  coupé.  Son  goût  approche  beaucoup  de  celui  de  la  noifette }  mais 
fi  Ton  en  mange  une  certaine  quantité ,  c'eft  un  cmétique  allez  fort.  Peut- 
être  que  la  torréfaction  pourrait  lui   ôter  cette  propriété. 

31.  Les  noyaux  de  pèches  ,  d'abricots  &  d'autres  fruits  de  cette 
efpece  ,  font  meilleurs  &  plus  utiles  ;  mais  ils  ne  contiennent  pas  affez  de 
fubftance  farineufe  pour  qu'il  vaille  la  peine  de  les  fécher  &  de  les  moudre. 

32.  La  viacrc  pu  fidigat ,  en  italien  ,  tribolo  aquatico>  noce  aquatica  ,  c  |/7fl- 
gyict,  en  allemand,  vrajfetmfî  ,  ou  ftaibtlnUjï,  trapa  natans  LlWN.  eft  un  fruit 
a  noyau,  auili  groi  que  les  amandes  communes  ,    &  à-peu-près  du  même 
g-oût.  Il  eft  bon  à  manger  a  caufe  de   la  fubftance  farineufe   &  nourritfante 
qu'il  contient.  On  eu  tait  tant  de  cas  dans  certains  pays  ,    qu'on  le  fert  à 
la  fin  du  repa;  avec  d'autres  fruits.   Quelquefois  on  en  vend  au  marche  fous 
le  nom  de  iu;ce  <ù    G  fuiti  ,  noix  des  Jéfuitcs.  On  peut  en  tirer  de  la  farine, 
&  l'apprêter  de  diverfes  façons.   Dans  un  tems  de  cherté,  on  pourrait  très- 
bien  en  foire  du  pain,   pourvu  qu'on   en  eût  une  certaine  quantité.    Dans 
nofl  provinces  ,  on  en  trouve  beaucoup  dans  les  marais  de  Bicntina,  où  ce 
fruit  eft  appeU'-         \£nualo\  il  y  en  a  encore,   mais  en  moindre  quantité, 
('.ans  les  •  qui  loin  entre  Arezzo  &  Chîufî.    Si  l'on  pouvait  s'acçou- 
mmer  a  <  •     n  tirer  tout  le  parti  poiTible  ,  il  fciai   facile 

planter  dans  flatts  tesn         ,  qui  font  ordinairement  de* 
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lieux  ingrats  &  ftériles.    Cette  plante  ne  craint  point  les  injures  de  l'air; 
elle  eft  naturalifée  dans  notre  pays  ,  où  elle  vient  auffi  bien  qu'en  Afie. 

33    La  racine  du  calla  palnjtris  de   Linné,    nommé  par  Dodonée, 
dracuncitlus  aquaticus,  &  par  Mattiole  ,  dracuncula  aquatica ,  fert  auifi  quel- 
quefois à  faire  du  pain.    Cette  plante  couvre  des  marais   entiers  dans  le 
nord.    Les  habitans  de    la  Bothnie    occidentale    emploient   à  cet  ufage  la 
plante  toute  entière  avec  les  feuilles  &  la  queue.  Comme  elle  eft  alTez  aigre 
&  piquante,  ils   la  fechent ,  après  quoi  ils  la  font  moudre.     Ils  verfent  de 
l'eau  defïus  ,  en  forte  qu'elle  ait  la  confiftance  d'une  bouillie;  ils  la  laiiTent 
enfuite  repofer,  font  de  nouveau  fécher  la  farine  ,  dont  ils  font  du  pain. 
Ln  fuivant  un  procédé  à-peu-près  femblable,  on  pourrait  préparer  les  racines 
d'arum    &    d'autres   plantes  ,    qui    ont  un   goût    piquant    &    défagréable. 
•Mr.  Bon  indique  aulîi  une  méthode  qui  mérite  d'être  prife  en  confidération , 
pour  adoucir  les  marrons  d'Inde  (%q).   Cet  auteur  preferit  de  les  faire  trem- 
per pendant  deux  fois  vingt-quatre  heures  dans  un  forte  leifive ,  faite  avec 
une  partie  de  chaux  vive  &  trois  parties  de  cendres.  Il  faut  avoir  foin  ,  avant 
de  les  y  mettre  ,    de  peler  les  marrons  &  de  les  couper  en  quatre.    Pour 
leur  ôter  le  mauvais  goût  qui  pourrait  leur  refter  de  la  leffive,  Mr.  Bon  le» 
fait  tremper  pendant  dix  jours  dans  de  Peau  fraîche  ,    que  l'on  a  foin  de 
changer  toutes    les  vingt-quatre  heures  ,     en   lavant   les  marrons.     Après 
cette  opération,    ils  n'ont  plus  de  goût;    on  peut  les  conferver  ,    &   s'en 
fervir  comme  l'on  voudra.  Obfervons  encore  qu'il  faut  les  fécher  &  les  éten- 
dre ,  afin  qu'ils  ne  fe  gâtent  pas.   L'expérience  a  montré  que  ces  fruits  ainlî 
préparés ,  font  excellens  pour  engraifler  en  très-peu  de  tems  &  à  vue  d'oeil, 
pluficurs  efpeces  d'animaux  :  mais  Ci  l'on  veut  les  employer  à  cet  ufage  ,  il 
faut  les  faire  cuire  pendant  trois  ou  quatre  heures  dans  de  l'eau  ,    &  les 
réduire  en  pâte  à  force  de  les  remuer  &  de  les  écrafer.  S'il  eft  vrai ,  comme 
l'aflure  cet  obfervateur ,  que  plufieurs  efpeces  d'animaux  mangent  avidement 
de  cette  pâte  ,  qui  les  engraille  beaucoup  ,  il  ne  faut  pas  douter  que  l'on  ne 
puiife  en  tirer  quelque  parti  pour  les  hommes.  On  pourrait  ellayer  d'y  mê- 
ler une  certaine  quantité  de  farine  de  froment  ou  de  quelqu'autre  grain, 
félon  que  le  goût  &  l'expérience  montreraient  qu'il  eft  plus  avantageux. 

34.  Le  glam  terrejtris  de  1  INNÉ  eft  nommée  relin ,  ou  qwïïin  ,  par 
les  habitans  de  la  côte  de  Coromandel  ,  qui  en  cultivent  beaucoup.  Dans 
riQe  de  Java  &  de  Balabuan  ,  d'où  cette  plante  eft  originaire,  on  l'ap- 
pelle fabrang.  Ses  racines  font  moelleufes  &  irrégulieres  ,  pour  la  plupart  de 
la  groî'cur  d'un  œuf.  On  les  mange  comme  nous  mangeons  les  châtaignes 
bouillies,  ou  cuites  fous  la  cendre.  C'elt  ainfi  que  l'on  pourrait  faire  ufage, 
(80)  Voyez  les  Mémoires  de  l'Académie  Royale  des  Sciences  de  Paris  ,  an.  1720. 


ART    DU    BOULANGER,  621 

en  cas  de  befoin,  de  plufieurs  autres  racines  étrangères  ,  dont  je  ne  par- 
lerai pas  pour  abréger.  Il  faut  obferver  feulement  ,  qu'elles  doivent  être  fari- 
neufes  ou  douces  :  il  n'importe  pas  qu'elles  foient  infipides  ,  pourvu 
qu'elles  ne  foient  pas  trop  aigres. 

3f.  RufcLLiA/uta'o/îi  Linn.  c'eft,fuivant  Ray  &  Sloane,  une  efpece 
«ie  gtntianella.  Cecte  plante  croit  en  abondance  à  la  Jamaïque  ,  où  l'on 
s'en  fert  à  aiTaifonner  les  mets ,  comme  nous  y  employons  les  truffes.  Quel- 
ques-uns la  nomment  à  caufe  de  cela  ,  patate  de  la  Jamaïque. 

36.  Parmi  le  grand  nombre  de  plantes  étrangères  dont  nous  pour- 
rions faire  mention  ,  nous  indiquerons  celle  que  Rumph  décrit  fous  le 
nom  de  carcara  bidb;>fa  ,  &  qui  eft  appellée  dans  les  iiles  Manilles  ,  où  elle 
croit,  ingomaas.  Ce  n'eft  probablement  qu'une  variété  de  la  batata  tuant' 
t/toja  ,  dont  j'ai  parlé  dans  cette  Section ,  §.  1.  Les  Chinois  qui  les  cultivent 
toutes  les  deux,  appellent  l'une,  coà  long a  ,  &  l'autre,  coà  rotunda.  On 
en  plante  auilî  dans  l'iile  d'Amboine,  mais  elles  n'y  font  gueres  plus  grof- 
fes  que  le  poing ,  tandis  qu'aux  Manilles  elles  font  comme  la  tète  d'un 
homme.  Les  Hollandais  appellent  cette  racine  râpe  lndiane  ;  ils  la  trouvent 
de  fort  bon  goût.  Ils  la  font  cuire  ,  &  ils  l'accommodent  avec  du  fel ,  du 
beurre,  du  fucre  &  la  cannelle.  Les  Chinois  en  font  une  forte  de  con- 
fiture feche  ,  qu'ils  mangent  à  la  fin  du  repas.  Ils  croient  cette  racine 
fi  faine,  qu'ils  l'ordonnent  à  ceux  qui  ont  la  fièvre.  Les  pauvres  la  mangent 
crue,  après  l'avoir  nettaiée  ,  mais   elle  n'a  pas  beaucoup  de  goût. 

37.  Venons  maintenant  à  quelques  autres  plantes  qui  cioiifeut  dans  nos 
climats  ,  &  qui  font  tres-ditférentes  des  racines  dont  je  viens  de  parler.  Tel 
eft  la  terre-noix  ,  bulbocajînrum  ,  ou  œnanthe  prima  deMATTIOLE,  miculater- 
rejiris  de  Lobel,  bunium  de  DodonÉE  &  de  Linné.  Cette  racine  croît  fur  les 
montagnes  en  Allemagne,  en  Angleterre  ,  en  France  &  en  Italie.  Elle  a  un 
nœud  de  la  groffeur  d'une  noix  ,  noir  au  dedans  ,  rempli  intérieurement 
d'une  moelle  blanche  &  charnue  ,  qui  a  le  goût  de  châtaigne.  Plufieurs  per- 
fonnes  foutiennent  qu'elle  e(t  altringente  i  mais  on  peut  lui  ôter  cette  qualité 
par  certaines  préparations.   Elle  s'appelle  parmi  nous  ,  pancaciolo. 

38-  FlLIPENDULA  VulgOTlS  de  BauHIN  &  de  TOURNEFORT,  frira  fili. 
pendula  Linn.  peut  fervir  au  même  ufage.  Rudbeck  croit  qu'on  en  a  fait 
du  pain,  avant  que  Ton  fut  fe  fervir  du  grain.  Depuis  lors  r  on  en  a  fou- 
vent  fait  un  pain  qui  n'eft  point  a  méprifer. 

39.  Les  racines  de  la  fcwjonere  ,  feorzoner*  bumilis  Linn.  fcorznrtera 
Hifpanica,  peuvent  être  léchées  &  moulues.  Elles  font  même  précieuies  • 
le  pain  qu'on  en  fait  c(t  fort  bon. 

40.  Les  carottes  &  les  pfinkis  peuvent  fervir  Somme  la  feorfoncre. 
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41.  Si  certaines  plantes,  dont  on  voudrait  faire  ufage,  font  diurétiques, 
acides,  &  par  conféquent  peu  nourriifantes ,  on  peut  corriger  ce  defaut ,  en 
les  fefant  bouillir  &  lécher  avant  de  les  moudre.  Il  elt  vrai  que  -cette 
aigreur  cit  quelquefois  Ci  forte,  qu'elle  refifte  à  tous  les  moyens  qu'on  peut 
employer.  On  mange  ?.vec  plaifir  un  grand  nombre  de  végétaux,  racines, 
;femences ,  graines  &  fruits,  qui  ne  font  point  nourriifants.  Ils  railafient 
pour  un  moment  ;  mais  comme  ils  font  apéritifs,  ils  diminuent  les  forces. 
On  n'eft  pas  incommodé  do  leur  ufage  ,  parce  qu'on  les  mange  avec  d'autres 
alimens  plus  nourriiïans  &  plus  falubres,  &  fur-tout  avec  du  pain ,  qui  cft 
le  plus  nourrillànt  de  tous.  Voilà  pourquoi  nous  ne  parlerons  ici  que  des 
plantes  ,  ou  portions  de  plantes  farine  ufes ,  &  qui  ne  fauraient  faire  de 
mal,  ou  tout  au  plus  de  celles  que  l'on  peut  facilement  corriger  au  moyen 
■de  quelque  précaution.  Voyez  ci-delfus,  SétiftoU  VIII.  f.  &  Setfion  X.  26. 

42.  Les  racines  de  polygûnatum  ,  ou  figillum  Salomonis ,  principalement 
•de  cette  cfpece  que  Linné  appelle  convullaria  polygonatum  ,  &  de  celle 
qui  porte  le  nom  de  convaUnria  multijlora.  On  en  trouve  allez  fur  nos  mon- 
tagnes ,  &  fur-tout  dans  lv  Apennin. 

43.  Les  racines  de  Yorobus  fylvatktu  viciœ  foliis  G.  B.  orobits  niger  LlNNT. 
Cetteplante  n'elt  pas  rare  dans  nos  forêts  :  on  en  peut  faire  le  même  ufage  que 
des  autres.  Ray  aifure  que  les  Anglais,  enfermés  dans  une  ville  où  ils  man- 
quaient de  vivres  ,    fc  nourrirent  pendant  allez  long-tems  de  cette  racine. 

44.  Les  racines  de  Wijiragalus  fylvatiatt,  foliis  oblongis glabris,  G.  B.  orobus 
tuberofus  Linn.  Elles  font  moelléufes,  nourriifantes  &  de  très-bon  goût.  On 
peut  en  faire  du  pain. 

47.  Si  l'on  veut  fe  contenter  d'un  àflfcz  mauvais  pain  ,  on  peut  fc  fer- 
vir  de  la  racine  de  chicorée  fauvage  ,  raddicchio  ,  cicoria  filvejlre  ,  cichorittm 
intybus  Linn.  On  en  trouve  par  toute  l'Europe  ,  le  long  des  grands  chemins 
&  dans  leb  prairies.  ï!  ne  s'agit  que  de  la  faire  lécher  &  de  la  réduire  en  farine. 

46.  C\TI  su  s  f y  itticofus  Indiens  ;  j-abtcniwn  humilias ,  filiqm  inter  grcuia  & 
«rana  fîÙic7a.  femine  cfculeuto  ,  Si.OANE  ;  tytifus  cajnn  Linn.  Cette  plante 
donne  une  femence  farineufe  &  de  bon  goût,  que  l'on  peut  manger  comme 
les  pois  &  les  haricots.   Ou  peut  aulH  la  moudre  &  en  faire  du  pain. 

47.  Frosper  Ali-tnus  croit  que  les  Egyptiens  de  fon  tems  mangeaient 
b  femence  dw/w  ,  pifum  huliewn  whms ,  coccineum,  G.  B.  comme  nous  man- 
geons les  pois  ,  &  qu'ils  en  eitunaient  fort  le  goût. 

48.  Au  Japon,     «S:  dans  les  provinces  de  l'Amérique  ,    on  fait  ufage 
hIu  fruit  de  Vorach/s ,  ou  fo achidud ,    appellée  par  Rumph  chamaHalanus  Ja- 
pimicat  ik  par  Linné,  arachis kypogaça.    lis  1g  mangent  bouilli,  ou  rûti, 
çoiunic  xtàtii  préparons  les  châtaignes. 
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49.  Le  célèbre  botanifte  Gmellius  raconte  que  les  Samojcdcs  man- 
gent, au  lieu  de  pain  avec  la  viande  ,  la  racine  de  la  plante  nommée  bifiortei 
alphia  média  §$  mhwr ,  que  Ton  dit  très-nourrùfante  &  de  fort  bon  goût. 
Dans  le  Nord  ,  on  en  trouve  beaucoup ,  &  l'on  en  fait  du  pain.  La: 
bijlorta  alphia  minima,  dont  parle  Mr.  DE  Haller  dans  les  opufcules  (80* 
pourrait  fervir  au  même  ufage  ;  c'eft  une  iïmple  variété  de  cette  efpece.  Cette 
plante  ,  polygomun  viviparum  Linn.  fe  trouve  dans  toute  l'Europe.  Elle 
abonde  fur-tout  dans  les  pays  du  Nord.  Les  montagnes  de  la  Suiife  en  pro- 
duifent  beaucoup. 

50.  Mr.  de  Linné  croit  que  dans  un  tems  de  difette,  on  pourrait  mana- 
ger de  bien  des  façons  les  oignons  de  Vernit  hogaium  luteum.  Faute  d'autre  paiiv 
celui  qu'on  pourrait  en  faire  ferait  nourrilTant.  Cette  plante  croît  par-tout 
en  Italie  dans  les  endroits  qui  ne  font  point  cultivés.    Castor  Durantes- 
&  Lonicer  l'appellent  bulbus  efalentus   :    d'autres,    comme  Lacuna  «Se  Gé- 
rard ,   lui  donnent  le  nom  de  cifoUa  agrejle  &  agraria.  Cesalpinus  croit  que' 
c'eft  une  troifieme  efpece  de  fallu  ,   dont  Pline  fait  mention  lorfqu'il  dit: 
Tertiuirigenv.s  fcillœ,  cibum  gratina.  C'eft  Vepimoiidiuvi,  dont  parle  TilEOPHRASTE 
dans    la   cîalfe  des  fcilles.     Ce:   ancien   botanifte    s'exprime  ainli   dans  fon- 
biftoire  des  plantes,     lorfqu'il  développe  les  propriétés  de  la  racine  de  fcille  i' 
Kadix  vefctnda  ,   y  on  omnis  fcilU  ,  ftd  epimenidi&vocatœ.   L'opinion  de  Ces  AL-- 
Pi  NUS  eft  d'autant  plus  probable,  que  cette  plante  a  toutes  les  propriétés  de 
la  fcille,  &  que  fes  racines  font  bonnes  à  manger,    ou  du  moins  qu'elles- 
n'ont  pas  le  goût  aigre  de  la  fcille  ordinaire. 

5  r.  On  peut  encore  fe  fervir  utilement  des  racines  de  Yornithogalimi' 
album  vulg.vf,  qui  eft  la  Seconde  forte  de  Mattiole  Nous  l'appelions  latte. 
di  gallina;  on  en  trouve  beaucoup  le  long  des  fen  tiers  dans  nos  campagnes. 
Cesalpinus  St  d  autres  difent  que  cette  plante  porte  une  femence  ,  dont  on 
peut  faire  de  la  favine  &  du  pain.  On  peut  au  moins  la  mêler  avec  du 
grain  ;  mais  la  racine  eft  fur-n  ut  bonne  a  manger,  aulTi-bicn  crue  que  cuite. 
Ruelle  raconte  que  h>:f|i:c-  la  charrue  a  arraché  quelqu'une  de  ces  raci- 
nes, les  en-fans  les  rwmalfcnt,  pour  les  manger  crues,  ou  rôties  au  feu. 
Comme  elles  (c  confsrvent ,  le  pauvre  peuple  eu  profile  dans  les  tems  de 
cherté  ,  8t  il  en  m.'iige  au  lieu  de  châtaignes  &  de  pain.  Le  pain  en 
eft  meilleur,  Ci  on  mè'c  la  femence  &  la  racine  pulvéniécs.  Jîaujii N  , 
foins  '  '  &  I  inné  appellent  cette  plante  ornithogalitm  umbellutitm.  Elle' 
•ft  tres-ab  te  en   Allemagne,    en  France,   &  dans  le  Levant.    Au  relie  , 

on   peut  employer  au  même  uihge-  les  <<iv/c  loi  :cs  d  0;  nttUogahi; .1 ,   rapportées- 
r..    Fluficurs  autres  plantes,  telles   que  les  hyacinthes  &  le» JJjilltS y, 
00  ?»*   235« 
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que  Tournefort  confond  avec  Yormthogalutn ,  n'appartiennent  pas  à  cette 
claire  de  Linné. 

S2.  Les  oignons  de  tulipes  fauvages,  tutipa  major  ,lutea  Italien ,  qui 
croît  d'elle-même  fur  l'Apennin  6c  d'autres  montagnes  d'Italie  ,  &  tulipa  uti- 
nor,  lutea ,  Galltca  ,  qui  croît  en  France  ,  &  fur-tout  aux  environs  de  Montpel- 
lier, font  fains  &  nourriifans.  Parkinson  ,  Lauremberg  &  Simon  Paulï 
apurent  qu'on  en  a  fait  l'eifai.  Ils  font  meilleurs  accommodes  avec  du  beurre. 
Si  on  les  prépare  comme  je  viens  de  le  dire  en  parlant  de  Vormthogalum , 
on  peut  en  tirer  du  pain. 

Î3«  Le  fruit  du  nefflier  épineux,  oxyacantha ,  marruca  bianca  ,  en  alle- 
mand ,  iveifîdnrn  ,  qui  croît  prefque  par-tout  aux  environs  de  Florence  , 
peut  être  féché  ,  &  donner  de  très-bon  pain  Mais  comme  il  pourrait 
être  aftringent ,  on  fera  bien  d'en  mêler  la  farine  avec  une  portion  de  fin 
fon  de  froment ,  ou  avec  la  farine  de  quelque  autre  grain  ;  on  ne  fera  pas 
mal  de  la  pétrir  au  lait.  Cette  plante  porte  beaucoup  de  fruit ,  que  l'on 
néglige  ,  mais  qui  pourrait  fervir  au  pauvre  peuple.  Tournefort  le  met 
dans  la  clarté  du  mefpilus  (  nefflier  )  ,  &  Linné  dans  celle  du  cratœgus.  Par 
conféquent  on  peut  ajouter  ici  plufieurs  autres  fruits,  qui  pourraient  fer- 
vir au  même  ufage,  fur-tout  le  mefpilus  aculeata  amygdcili  folio ,  de  Tour- 
NEFORT  ,  pruno  gazzerino  ,  qui  porte  beaucoup  de  fruits  ,  &  que  l'on  trouve 
dans  toutes  les  haies.  Ce  dernier  fruit  mérite  d'être  préféré  aux  nefHes, 
parce  qu'il  n'eft  pas  fi  aftringent.  Dressius  ,  dans  un  ouvrage  allemand,  im- 
primé à  Stockholm,  enfeigne  comment  on  peut  faire  du  pain  avec  des  neffles. 
Les  nerïïiers  font  très-communs  en  Suéde  ;  <fe  s'ils  ne  font  pas  les  mêmes 
que  Us  nôtres ,  on  doit  croire  qu'ils  n'en  font  qu'une  fimple  variété.  C'eft 
le  même  arbrhîeau  que  Michaeli  appelle  crat&gus  Italica , folio  lacinicito  mi-> 
nore  ,fubtut  lanato  ,  fruclu  rotundo  ,  rubro  (82). 

Ï4.  Le  micacoulier  eft  appelle  par  Mattiole  ,  albero  loto,  ou  lotod'I- 
talia ,  vulgairement  bagatto  &  bagolaroy  Tournefort,  Linné  &  d'au- 
tres le  nomment  celtis  \  dans  le  Veronais  ,  il  porte  le  nom  de  perlaro  :  fon 
fruit  peut  être  autant  &  plus  utile  que  celui  du  nefflier.  Theophraste 
appelle  ce  fruit,  diofpyron ,  comme  s'il  avait  voulu  dire ,  grain  ou  froment 
de  Jupiter ,  parce  que  dans  les  premiers  tems  i  on  s'en  fervait  au  lieu  de 
pain.  Il  eft  probable  que  cette  efpece  de  lotm  a  fervi  à  nourrir  le  genre 
humain  dans  les  anciens  tems  ,  plutôt  que  le  têtus  Mgyptia  de  Prosper 
Alpinus  ,  &  \-\nymph<za  lotus  de  LïNNÉ. 

L'arum  Mgyptiacum  ,   ou  colozafa  ,  la  fiba  JEgyptiaca,  &  le  lotus  Mgyp- 

(82)  Cratat&gusaria.var.pf.LlXK.fpcc.      fion  ,    que  notre  auteur  dit  par-tout  cra- 
pl.  Ç'eft  fans  doute  par  une  faute  d'impref-     tagus, 

tiaca, 
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tiaca,  font  trois  plantes  différentes  ,  que  l'on  confond,  fouvent;  &  dont 
piuiieurs  botaniftesnefont  qu'une  feule,  fous  le  nom  à* amm eokcetfia.  Mais 
la  féconde,  faba  jEgypU-.ica  ,  eft  nommée  tamara,  Hort.  Malab.  &  par 
Rumph,  taratti;  c'eft  proprement  la  nymphéa  nelwnho  LlNN.  Jj>ec.  4.  Le 
lotus  'jSgyptiaca  de  Prosper  Alpinus  ,  elf  le  nymphœa  lotus  LlNN.  ambel , 
Hort.  Malab.  plante  très-différente  de  nos  rofes  marines.  Tout  ciel  a  nous 
faitpenfer  que  parmi  toutes  les  plantes  dont  on  a  pu  fe  fervir  autrefois  pour 
faire  du  pain,  aucunes  ne  font  plus  propres  à  ce  but  que  celles  que  j'ai  rappor- 
tées d'après  Rudbeck  &  Reimann*. 

55.  En  parlant  de  Yalbero  loto,  il  faut  obferver  que  Mr.  de  Linné 
appelle  âiofpyros  lotus  ,  le  lotus  d'Afrique  de  Mattiole  ,  le  même  que 
Tournefort  nomme  guaienrro ,  &  d'autres  gnaiacum  Petaviman.,  vulgaire- 
ment ermellino.  Quoique  le  fruit  de  cet  arbriifeau  foit  doux  &  agréable  au 
goût  ,  il  a  une  forte  de  moelle  qui  fe  corrompt  en  mûriilant  ,  en  forte 
qu'on  aurait  de  la  peine  à  la  moudre.  D'ailleurs,  Cesalpinus  croit  qu'il  efi 
contraire  à  l'eftomac  &  difficile  à  digérer.  Nos  jujube  ,  giuggiole  ,  ou  les  fruits 
du  rhiVMwts  z>zypki<s  Li  nn.  ne  feraient  peut-être  pas  fi  mdigettes  &  11  mal-fa  ins, 
leur  chair  cil  adoucùfante  &  fortifiante.  Athénée  &  d'autres  cftiment  que 
le  lotus  de  Pline  &  de  Dioscorides  n'en:  autre  chofe  que  notre  jujubier. 

5 6.  Le  cbinorrodou,  en  latin  r ofa [ylvejlris  ,  ou  canina  ,  peut  être  féché 
&  moulu,  &  il  donnera  un  très-bon  pain  ,  propre  à  la  nourriture  de  l'hom- 
me. Lee  payfins  mangent  ce  fruit  crud  ,  &  quelques-uns  l'appellent  copponi 
M  Matthia.  Comme  cet  arbriifeau  eil  fort  commun  &  porte  beaucoup  de  fruits, 

pourrait  très-facilement  en  recueillir  &  s'en  fervir  dans  les  mauvaifes 

années. 

jre ,  ou  fou,    en  allemand  rothbnche  ,  fitguiJylvaticûklATtlH. 

qui  croit  fur  n-;s  montagnes,  apporte  des  fruits  qui  font  de  très-bonne  farine 
Juan,!  on  les  feche  avec  loin.  Mais  avant  de  pétrir,  il  faut  faire  bouillir 
In  farine  dans  de  l'eau,  &  la  laitier  lécher,  comme  je  l'ai  dit  dit  ci-delïus,  Seiïion 
X.  3?.  Cette  femence  contient  beaucoup  d'huile  narcotique,    qui  cauferait 

.,-  de  oèi  les  étourdttTemens  à  ceux  qui  mangeraient  de  ce  pain, 

tau  i  ion,  La  torréfaction  &  la  cuiffon  lui  font  perdre  cette, 

propn  On  peut  sYn  fervir  comme  du  café  en  ie  fêlant  griller 

un  peu  p  Les  m         >mmunei  ,   jugions  regia  Linn.  peuvent  auiïî 

tenir  lieu  de  a  fé,  comme  on  l'a  publié  dans  une  diflèrtatiou  inférée  dans  le 
Ha»  tome  XVI  p.  84.  &  NKFEM  dit  que  Ton  tire  des 

le  hêtres  nne  birile  ,  dont  les  pay&ns  de  Siléfie  fe  fervent  au  lieu  du 

de  bfetet  «/à  f,    foin  une  pâture  tres-ngiéable  pour 

'Itm.   I.  .  N  ami 
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plufieurs  animaux.  Les  fouris  &  les  rats  en  font  très  friands  ,  au  point  qu'ils 
îe  ralfemblent  dans  les  forets  au  tems  où  ces  fruits  mûriifent.  Quant  à  l'u- 
fage  que  les  hommes  peuvent  en  tirer  pour  leur  nourriture,  Cornélius 
Alexander  raconte  que  les  habitans  de  Tille  de  Chio  étant  alfiégcs  &  prêts 
de  périr  par  la  famine-,  ne  parvinrent  à  s'en  garantir  que  par  le  moyen  de 
ce  fruit. 

^8-  Le  lupin  ,  lupinus  variui  Linn.  a  un  goût  fort  amer ,  mais  il  le  perd 
par  la  macération.  A  Rome  &  à  Florence  ,  le  peuple  en  fait  un  aliment 
dont  il  mange  beaucoup  ,  pour  épargner  le  pain.  Après  avoir  adouci  le 
lupin,  on  pourrait  le  ficher  au  four  &  le  moudre;  le  pain  qu'on  en  tire- 
rait ne  ferait  point  du  tout  défagréable  ,  fur-tout  li  on  y  fefait  entrer  de  la 
farine  de  quelqu'autre  grain,  comme  de  millet,  ou  de  maïs  Le  meilleur 
ferait  cependant  d'y  ajouter  une  certaine  quantité  de  fon  de  froment,  qui 
enlèverait  l'amertume  de  cette  femence. 

59.  La  fleur  de  trèfle ,  trifolium  frateufe  &  repens  LlNN.  peut  fervir  à 
faire  de  bon  pain ,  fi  on  fait  la  fécher  &  la  moudre  à  propos.  Les  Ecoffais 
l'emploient  à  cet  ufage  dans  les  tems  de  cherté.  Toutes  les  fortes  de  trèfle, 
toutes  les  efpeces  que  Linné  nomme  diadelphia  ,  depuis  la  770e.  à  la  805c.  peu- 
vent être  employées  au  befoin  :   elles  ne  font  point  mal-faifantes. 

60.  On  lit  dans  deux  ouvrages  de  Linné  ,  flora  fucciba  &  ammiitates 
MCttdemiea  ,  qu'en  Mande  l'on  fait  du  pain  avec  une  efpece  de  lichen  ,  appelle 
par  cet  auteur  Jflandicus ,  &  par  Dillenius,  licheuoïdes  rigidum  , eryngii  folio, 
referens.  La  farine  de  cette  efpece  de  moulfe  fait  avec  le  lait  une  très-bonne 
bouillie.  Pour  réduire  le  lichen  en  farine,  on  le  fait  bouillir  dans  l'eau, 
que  l'on  a  foin  de  changer  deux  fois;  on  le  feche  enfuite  &  on  1g  pile. 

61.  Le  pain  des  Lappons  eftlcplus  fouvent  compofé  de  Pécorce  inté- 
rieure des  pins.  Il  en  c(t  de  même  de  quelques  autres  peuples  du  Nord, 
ainfi  que  nous  l'avons  dit,   &fit.  VIII.  17. 

61.  Pendant  la  difette  que  nous  avons  éprouvée  cette  année,  ainfi  que 
tous  nos  voifins,  il  y  a  eu  des  gens  à  la  campagne,  qui  ont  augmenté  leur 
pain,  en  y  ajoutant  des  rejetons  de  vigne  &  des  grains  de  railins  ,  qu'on 
avait  pris  foin  de  fécher  &  de  piler.  On  y  a  même  employé  les  grains  de 
genièvre  &de  laurier.  Si  l'on  a  féché  exactement  ces  dirférens  corps  ,  comme 
les  Lappons  font  fécher  l'écorce  de  pins  ,  cet  étrange  aliment  aura  été 
moins  pefant  &  moins  défagréable. 

Avec  un  peu  plus  d'attention  &  d'expérience  ,  nos  payfans  auraient  pu 
employer  des  chofes  plus  nourrilfantes  &  de  meilleur  goût.  Plulîcurs  de 
celles  que  j'ai  indiquées  dans  ce  traité  ,  étaient  à  leur  portée.  Je  pourrais  en 
ajouter  beaucoup  d'autres ,  que  je  n'ai  point  nommées  ;  telles  font  les  racines 
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de  la  barbe  de  bouc  ,  tragnpogon;  de  la  bardane  ,  lappa  ,  barnana,  de  fa  deui 
de  lion,  taraxœum;  du  palais  de  lièvre  ,  fonchus  ;  plufieurs  autres  fortes  de 
chardons,  les  choux-raves,  &  un  grand  nombre  de  racines  &  de  plantes, 
ou  de  fruits  de  plantes  qui  ne  font  point  mal-faifantes  ,  ou  dont  on  peut 
corriger  les  mauvaifls  qualités  par  les  moyens  indiqués  ci-delfus. 

63.  La  gomme  de  cerilier  a  les  mêmes  vertus  &  propriétés  que  la 
gomme  arabique  ,  qui  découle  d'une  plante  nommée  par  LlNNÉ  ,  mhxofa 
Jenegal ,  &  par  Bauhin,  acacia  trifolia.  Linné  allure  ,  fur  le  témoignage 
d'HASSELQUiST  ,  qu'en  Egypte  ,  plus  de  cent  perfonnes  qui  fe  trouvaient 
enfermées  par  les  ennemis,  avaient  vécu  plufieurs  mois,  fans  prendre  quoi 
que  ce  foit,  excepté  une  petite  dofe  de  cette  gomme  ,  qu'ils  laiiiaient  fondre 
dans  leur  bouche,  &  qu'ils  avalaient  enfuite.  Elle  n'a  pas,  il  eft  vrai,  ces 
propriétés  laiteufes  &  fariueufes  ,  que  les  végétaux  doivent  avoir  pour  fer- 
vir  de  nourriture;  mais  elle  a  quelque  chofe  deglutineux  ,  &  aucune  des  mau- 
vaifes  qualités  indiquées  ci-deffus ,  Se  cl.  X  40.  La  gomme  de  cerifier ,  plus 
commune  dans  nos  climats  ,  ne  doit  pas  différer  beaucoup  de  la  gomme  ara- 
bique. Elle  peut  fervir  aux  foldats  dans  un  fiege;  elle  peut  être  utile  à  des 
voyageurs  égarés  ;  fur-tout  on  pourrait  la  faire  entrer  dans  la  compofition 
d'un  pain  fait  avec  des  chofes  peu  glutineufes  ;  telles  font  plufieurs  racines 
&  portions  de  plantos ,  indiquées  ci-deiTus. 

C\.  Un  -agriculteur  appliqué  &  entendu  ,  &  en  général  tous  les  habi- 
tansde  la  campagne  ,  pourraient  dans  la  faifon  ,  ralTembler  une  telle  provillon 
de  femences  ,  de  racines  &  de  fruits,  propres  à  leur  fervir  de  nourriture . 
qu'ils  n'auraient  befoin  que  de  très-peu  de  grain  pour  leur  entretien  &  celui  de 
leur  famille.  Alors  ils  pourraient  vendre  la  plus  grande  partie  de  leurs  légumes, 
&  prefque  tout  le  grain  qu'ils  recueilleraient  fur  leurs  terres.  Il  n'eft  pas  li  diffi- 
cile qu'il  le  femble ,  de  s'accoutumer  à  de  pareils  alimens.  On  voit  des  peuples 
entiers  ne  fe  înourrir  durant  toute  l'année  que  de  châtaignes  ,  &  d'autres  fruits 
farineux:  on  en  voit  qui  ne  connailTcnt  qu'une  forte  de  pain  ,  qui  ferait  fort 
étrange  pour  nous;  d'autres  ,  qui  ne  mangent  que  des  racines  ou  du  fruit. 
( .''v.  \lve  Oviedo  ,  qui  a  vécu  long-tcms  dans  les  Tndes  orientales,  dont 
il  a  écrit  l'hiftoire,  allure  que  les  habitans  de  la  province  de  Guacajarima , 
dans  rifle Hifpaniola,  ne  cultivaient  jamais  la  terre,  mais  qu'ils  fe  nour- 
rùTaient  de  racines  &  de  plantes  fauvages.  (  Lib.  l!I.  chap.  12.)  On  s'ima- 
gine alfez  généralement  que  la  nourriture  des  habitant  des  Alpes  cil  peu 
nrriflante  &  mal-faine:  mais  l'expérience  prouve  le  contraire;  on  voit 
}  a  d'hommes  nulfi  robuftes  &  aulTi  fains  que  ceux-là.  Un  très-grand  nombre 
d'cntr'fu.v  parviennent  à  un  :vi,<:  fort  avancé. 

6s.  TOUT  ce  que  j'ai  dit  julqucs  ici,  prouve  évidemment    que   toute 
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fubftance  qui  n'eft  ni  trop  dure ,  ni  trop  fibreufe  ,  toute  fubftance  farineufe  & 
facile  à  broyer  ,  toute  celle  qui,  mêlée  avec  l'eau,  peut  produire  une  foute 
d'émulfion,  celle  qui  contient  quelque  chofe  de  glutiueux  ,  pourvu  qu'elle 
n'ait  aucune  qualité  miifible  ,  peut  fervir  de  pain,  ou  en  tenir  lieu  pour  la 
nourriture  de  l'homme.  C'eft  une  vérité  inconteftabl#,  démontrée  par  une 
foule  d'exemples  ,  par  les  ufages  de  tant  de  peuples  que  j'ai  eu  occafion  de 
rapporter  ,  &  en  particulier  par  ce  que  j'ai  dit  dans  cette  même  fection,  nomb. 
43.  &  64. 

Au  fiege  de  Paris,  en  1590,  lorfquc  le  peuple  fouffrait  une  extrême 
difette ,  on  fait  que  l'on  ramaifa  dans  les  cimetières  les  oifemcns  des  morts, 
que  l'on  fit  moudre  pour  en  faire  du  pain  ,  ou  pour  mêler  cette  étrange 
farine  dans  le  pain  dont  on  fe  nourriifait.  C'eft  un  fait  rapporté  par  l'hif- 
torien  Davila.  (83)  :  le  célèbre  Mr.  de  Voltaire  en  tait  une  mention 
exprefle. 

Magifler  artis ,  bigenique  largitor ', 

Venter     

Pers.  Prêt. 

(83)  IJioria  délie  guerre  civile  di Franc'' a.  le  10e.  chant  de  la  Hknriade  ,  il  eft  dit  que 

Venife,  I634.  liv.  IV.  p.  671.  ou  dans  l'édi-  cet   étrange  aliment  fut  invente  par   l'am- 

tion  de  Venife   en  deux  volumes  in-folio,  bafladeur  d'Efpa^ne  ,  DiiKXAJiMflO  MiiK- 

173}.  Tom.  11.  139.  Dans  les  remarques  fur  DOZZE. 
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77 

Bluteric , 

74 

B'icc.i  Ai  dama , 

584 

h  Iwen ,  V.  fèves.]] 

i fléau , 

118  , 

PI.  I.  I 

\.  6*. 

Boa/p  r mckel , 

41  ■■ 

,  232 

rajpts  jîabellifer , 

599 

ican, 

290 

Boucaner  la  calTive\ 

• 

ibid. 

du  four, 

307 

du  pain  , 

26"f 

Bouchoir  du  four  , 

16*0, 

PI.  X.  Fig.  4 

&    5. 

uéc  , 

262 

uillie  fort  ufitée  chez  les  Romains, 

8 

iger  ,   art  du 

145 

,   388 

s  ,  collège  des 

9 

considération  qu'ils  méritent 

i 

351 

établis  a  Rome, 

8 

-  lion             /     s  Romains , 

35  1 

-  h-ur  nombre  i  Paris , 

pfick  , 

a  Ber 

lin, 
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I          nens  de   police    qui 
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33', 

33 

340  > 
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,   353 
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Boulcns  ou  boulangers,  pag.  16 ,   380 

Bran ,  109 

Brayjce ,  546 

Brechelles,  j%6 

Brie  de  vermicellier  ,  13a 
Bvomus  fecalinus  i  .  f965  614 
Buçhivei&n  ,  V.  bled  noir, 

Btilbocxjiawtm  ,  62 1 

ntqjus,  &c.  87 

B'Jbus  efculeutusy  623 

Bunium  ,  621 

C. 

Cacao ,  618 

CiKciatelle ,  5  68 

Cacha,  122 

Caiife  pour  l'achat  des  grains ,'  484 

Caladunn  fativum ,                                ,  599 

CnUa  paktjtrif ,  620 
Calbigia,                                                                                                f29>T44>  H7 

—  rq/fà,  530 

Camagnoc,  rncinc  des  Indes  »  %6 

Camotef ,  612 

Canevas  pour  féparcr  la  farine,  11 ,  75 

Canica ,                                                                                           :  5  5  8 

Cantucci ,  5  8  f 

d/  Prata  ,  ibid. 

Càouac,  forte  de  tuf  qui  fert  d'aliment  aux  Nègres  j  82 
Carbone,  i:V.  charbon. 

Car  car  a  bn'bofa  ,  621 

Carottes ,  ibid. 

Caryota  urens  LinN.  599 

Cafcola ,  547 

. '  bïanca  ,  ibid. 

rojja ,  ibid. 

Cafés  ,  PL  III.  Fig.  A.  B.  C. 

Caflave,  297,  600 

Cata  piaf  mes  de  farineux,  3  3  5  6 
Çenteno  ,  V.  feigle. 

Centiuudia,  617 
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Ceretmbio    fur,  pag.   5 89 

Cercle  autour  des  meules  de  moulin  ,  66 

Chaleur  du  four ,  313 

Oiamjtbalanus  japonica  ,  622 

Clwnxrops  frondibus  pinnatis ,  flore  &?  fritStu]  ractmofo  3  vimfera  ?  598 

Chapelle  du  four  ,  308 

Charbon,  maladie  du  grain,  54S 

Charger  le  four,  312 

Châtaignes,  391,   608 

pain  de  286 

Chaudière  de  boulanger  ,  154,  PI.  X»fig.  4.  E. 

ordonnance  à  ce  fujet ,  ibid. 

Chauffage  du  four  ,  3 1  ï 

ChaurFer  à  bouche,  314 

Oxrcao,  matière  gypfeufe  que  Ton  mange  à  la  Chine,  83 

Chêne ,  609 

Cherté  ,  39 1 

Chicorée  fauvage  ,  622 

Chien-dent,  racine  propre  à  faire  du  pain,  $6,  617 

Chinorrodon ,  627 

Choix  des  grains  pour  moudre,  23 

de  la  farine ,  90 

du  pain  ,  322 

Ch  yfanthzwrn  americanufH  perttme  ,  foliis  diverjîs ,  613 

ihslle  ,      V.  Brechellcs. 

i    horium  intybus  ,  622 

Ciment  pour  raccommoder  les  meules ,  68 
Gvtteiia  ,                                                                               î3ï  ,    {44,     546 

Cloche  de  vermicellicr  ,  133 

Coca  y  284 

Qjdda-pftwia  ,  599 

le,  Augufte  porte  fon  attention  fur  la  meunerie ,  418 

C  ix ,  602 

Commerce  des  grains  ,  484 

.iijiu ,   V.  arum. 

:>/ii[s -  brode ,  V.   pain   de  munition.' 
I    »nfervaaon   du  froment,  103,117 

mes  ,  loi  ,     Ç20 

—  dei  levains  >  196 
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Confervatîon  de  la  pâte",  pag.  2f7 

lîù  pain,  588 

Confommation  du  pain  à  Paris ,  3<Sf 

Contagion  ,  17I 

Contrefrafcr  ,  terme  de  boulanger  ,  21  f 

CouvalLiria  polygonatum  ,  622 

)imltiJioya ,  ibid. 

Convolvulus  Batatas  R.AII.  29  Ç 

indiens  ,  613 

miner  femme  triangulari ,  617 

Coquiller  ,  terme  de   boulanger  ,'  269 

Corals,   forte  de  pâte,  139 

Cordeau  de  vermicellier ,  133 

Coïvegiola  ,  0  I  7 

Corypha  iimbraculifera  ,                                        .  599 

CoMtfc  ,  forte  de  bouillie  ,'  $6' 

Couche   de  boulanger  ,  153 

Coupe-pâte,  J57 

Couvercles  de  pétrins  ,  1^3 

Crtic^iî ,    V.  vefee  ,  5^1 
Cracher  le  levain,   terme  de  boulanger,"  .                                       164,    I8f 

Crhnmm  ,  3^9 

Croûte  en  dentelles,  terme  de  boulanger,  185- 

de  pain  ,  392 

à  potage  ,  278 

Crufcone  ,  558 

Cuiflbn  du  pain,  304 

ûircuma  rotiuida  ,  60  r 

Cycas  Linn.  598 

Cypjzrns  efculentus  %  6 14 

. —  rot  un  dus ,  ibid, 

Cytifns  fruticojus  indiens»  622 

Qi/a«  ,  ibid. 

D. 

Décharge   en  levain,  terme  de  boulanger ,  214 

Déchet  delà  mouture,  114 

Découper  la  pâte  ,  terme  de  boulanger  ,  2\6 

Dent  de  lion  ,  627 
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Diofcorea  LlNW.  pag>  6oi 

Difectes,  nourriture  dans  les  difettes.                                                       „o0 

Divifion  chymique ,  5Ç2 

Dodinage ,  j_ 

Dorer  le  pain,  «1^ 

Doroir  de  boulanger ,  I(^0 

Dtirvnicum  americanum  .  gT2 

Dvacimculus  aquaticus  -  62q 

palujhris  ,  5o3 

Droit  du  Meunier,  j? 

Dï'.nckel ,  «                                     ^  2  ^ 

Dyospyros  lotus ,  ç2  < 

E. 

Eau,  quantité  d'eau  que  prennent  les  différentes  fortes  de  farine,^  93 
Eau  pour  aire  les  pâtes  de  Yermicellier  ,  127 
quantité    d'eau  pour   les  pâtes  ,                                                                 12g 

chaleur  de   l'eau  pour  les  pâtes,  J29 

—  de  l'eau  avec  laquelle  on  doit  pétrir,  fes    qualités,   fon  influence  fur 

le  pain ,  ICI  &  Juiv.  ^4 

—  ia  légèreté,  I<4 

—  fa  chaleur,  l£* 
i  de  fon  dans  le  pain,  crr 

Lhrun,  59J 

tcorce  du  gmn,  ^ 
E  cou  sillon  ,   V.   Equcvîllon* 
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Eli  ,    fon  de  fagou,  290 

Fournement  du  pain  2  r  r 

rneur,  oo_i 

evcr    bien  la  pâte  -  j  .g 
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idémie ,  2gr 

'""^'  »  il)id. 

liJi'OH,  j|)Ul 

'le  la  farine,  0  [ 

a\  de  boulange]  i^ç 


£4S 


TABLE     GENERALE 
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Erable  propre  à  faire  des  pétrins , 

Eraillures  dangereufes  dans  les  meules ,  la  manière  d'y  remédier 

Ertfynwn  céréale  folio  hederaceo , 

Ergot, 

Ers, 

.____  à  flèche, 

frvilia  ,    V.  Ers. 

Ervum ,    V.   Ers , 
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leur  incertitude  , 
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Efcourgeon  , 

Efprit  de  levain , 

Efqualettes  ,  i 

Etamines  de  bluteaux,' 

de  foie , 

Etoilettes, 
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Etuvcs    d'iNTHiERi,  pour  conferver  les  grains  ? 

Eventer  le  grain   pour  le  conferver, 

Eventoufes  , 

Expériences  fur  le  produit  du  grain  dans  la  mouture  J 

. phyfiques  fur  la  nature  des  farines, 
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Faba  agyptiaca , 
Faba ,  V.   fèves , 
.. —  majores , 

minores  vel  equina  , 

Fagopyrum,  v.  bled  farrazin, 

vulgare  ereBum, 

polygonum  , 

tartaricum , 

Fagotriticum  fibiricum  , 

volubile  maJHs  virgmianum  s 

Fagm  -  cafianea  ,    LlNN. 
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Faiblir  ,  la  pâte  faiblit,  terme  de  boulanger, 
Far , 

verni  ciilum , 

Farina  fojfilis , 

de  faolo, 

Farine,   étymologie  de  ce  mot 3 

fa  confervation  , 

fa  fermentation , 

fes  mélanges , 

des  amidonniers , 
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bife , 
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creufe , 

—  -  entière, 
— —  de  gruau, 
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— —  gruauleuf? , 
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de  minotj 
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Fermoir  du  four ,  V.  bouclnir  , 

ïeftbeckerey ,    mot  allemand,  pig.     148' 

Te  fin:  ci  finit  ans  ,  602 

Fetucci ,  I4I 

Feu  ,  389 

Fèves  j  '                                 579 

qui  coufervent  leur  vertu  générativc  au  bout  de  deux  îieclcs,  475  »  5°4 

Eliggine  ,  54^ 

Fi'ipendnla  vulgœris ,  62 

Fleur  de  faitne,  39 

Pleurage  ,  4°>   lc9 

Foires,  ou  marchés   de  grains,  leur  ufagc*                                               492 

Folle-farine ,  39 

Fontaine,    terme  de  boi^nnger ,  lj2,    18"1 

Forwicatia  ,   fête  des  anciens  Romains  >  7 
Formento ,  V.  bled  farra&n  ■ 
Formentone  ,  V.  maïs  > 

Four,  Jfi  ,     3°5>   PI-   X 

portatif,  305 

Fouafle,  270 

Fourgon  de   boulanger;  Mî>   PI-  V.  A. 

Fourgonner  ,  ibid; 

Fournalifte  ,  389 

Fournier,  14 

Fournil,  15° 

de  Venifc ,  _                                            Mi 

Fragmens  de  meules  dangereux  pour  la  Enté  552 

Frafer,                             %  215 

Fraude  des  boulangers  à  prévenir  ,  297 

oidonnance  du  duché  de  BrimIVic  à  ce  fujet  £  297 

autre  fraude  ,  496  &?  fuiv. 

Fraude  des  meuniers  à  prévenir  ,  64 

. autre  ,  46°" 

autre,  no 

autre,  483 

Fromage  de  Checao  ]  83 

Froment,   fon  utilité  pour  la  vie  &  la  Fauté  î                                             23 

-——  comment  le   choifir ,  ïbld. 

. —  fes  caractères   génériques,  5  27 
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-^—  comment  le  juger, 
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25 

^ —  fe  conferve  mieux  dans  l'épi , 

27 

_ — barbu,    V.  froment  à  longue  barbe. 

blanc  &  gris  ,  leur  différence, 

24 

blanc  d'hiver  , 

535 

d'été,    comment  le  préparer  j 

24,  5*8, 

53T 

gros  à  longue  barbe, 

535, 

537 

a  îix  quarrés  , 

ibid. 

d'hiver , 

24, 

535 

jaune, 

2> 

de  mars, 

528 

de  Pologne  , 

iiî 

— » —  donne  moins  de  Ton  i 

343 

Fruckt  , 

Sio 

Tr tiges  , 

ibid. 

Fruit  à  pain, 

85 

Frumentiim  barbatwn  ; 

533 

bulicum  , 

573 

racemqfum , 

537 

fumier ,  fon  influence  fur  la  qualité  du  grain , 

90 

GSl 

Galettes, 

273 

Gangrené  fecht . 

4 

Garde-moulin, 

T14 

Gas  , 

241 

Geindre  , 

146 

Centile  , 

529 . 

m 

bianco, 

S  29 

COtiico,   bianco  ££  higglo] 

544 

rojfoy 

>30, 

S3<* 

~-JifeJlo, 

5  30 

di  Jpiga  bianca  col  grcuiello   che  pende  al  rojjiccio  ] 

544 

rit            multiplicataQ  ramoja  t 

ibid. 

Ùelfomino  di  bella  nottt  > 

6.7 

Qtntianella , 

621 

me  du  grain  , 

3i 

58i 

■■> 
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GJqgiolana,  pag.    jgg 

Gland,  610 

pain   de  286 

Glans  terre/fris  ,  620 

Gomme  de  cerifîer  ,  62 

Qomuto  ,  59  8 

Gomufus ,  ibid. 

Goût  de  fruit  dans   le   pain  ,  249 
Grain   vieux  &  nouveau,                                                            25,     2<5,    39c; 

Grains,  leur  psix  doit-il  être  fixe.'  339 

moyen  de  les  mettre  à  leur  valeur,   fans  en  fixer  le  prix  ,  340 

leur  produit  en  pain  ,  343 

étuvés  ,  390 

humides,  ibid. 

Crânien  angujtifolium ,  [pieu  tritici  muttCA  ftmili ,    G.  B.  534 

aquatiewn  finit  ans  multiplie}  panniculâ ,  602 

arundinaceum  fpicà  triticeâ,  G.  B.  534. 

bulbnfum  ex  Aleppo ,  6 1  f 

caninum  arvenje ,     G.    B.  5  34 

creticum  fpicatum   fecalinum ,  571 

creticum  fpicatum  fecaliuum  altijjiwum ,  tuberof]  radiée  ,  ibid. 

da'dylon  AZgyptiacum  ,    Ji.  61 6 

Diofcoridis     G.   B.  534 

frumentarium ,    triticeum  &  fegetale ,  534 

latifolium  &  angujiifolium ,    /jwvî  triticeà  compara,  617 

loliaceum  minus  fpicà  fimplice  ,    G.  B.  733 

loliaceum  foliis   &  fpicis  teiït:  finis  ,  ibid. 

loliaceum  radiée  repente  ,  617 

viaritimum  panuicuL'i  loliaceà  ,    G.  B.  S  34 

mariùmwn  panniculâ  ramqfâ  ,    G.   Ji.  ibid. 

officinarum  ,  617 

orientale  fecalinum  ,  fpicâ  brevi  &  Aî^î  ,  571 

ftCiiliuum  maximum    13.  ibid, 

„■_-_  (Jn'epenfe  rai  ce  tuberofâ  ,  615 

'fpicatum  femine  miiiaceo  albo  &  nigro,  6j6 

Gramola,  5  54 

(irano  duro  ,  ibid. 

duro  grojjb,  536>     54V 

Algitto,  537»     544 
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— ^  yqjjo ,  ibid. 

con  la  reftx  .  ibid. 

del  grappolo  >  5  44 

del  grafpo  ,  ibid. 

delgrojfb,  f  37  ,344 

Itahano,  540,    ^4^ 

marzuolo ,  {46 

mazzochio  ,  ibid, 

ntazzochino  .  ibid. 

minore ,  54^ 

— — -  ro^é»  <#  maremma ,  5  47 

.. —  <&//é  rnurenne,  ^31 

Siciliano  bianco  ,  ^73 

/#  Smyrna  ,  ^37 

Tofetto  bianco  e  rojfo  3  547 

77/>vo ,  573 

viciato  ,  5  go 

Granum  filigineum  , .  ^2^ 

Grenailleur  ,  42 

Grenier  de  confervation  de  M.  Duhamel.  519 
Gréfillon,                                                                                                    47],   %- 

fin ,  48 

Grincer,  40c 

Grincher,  la  pâte  grinchc  ,  245 
Qroffb  comme,                                                                                      531  ,     53e 

(A  uftt  ,  5  72 

'<?^  >  ibid. 
ruau,                                                                                           37,123 

1:    i  87 

gn«9  400 

('"  '••  f  j  572 

(jn  vaca  ta  ,  62  f 

Quînea-co  n  ,  rf>#s  c^r 

nocriton ,  .-20 

II. 

rj  virghiea  ,  ^  jg 

Helcnntn  1 ..  'yumïpuuùmtm  , 
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Hêtre ,  pag;    62 

Hirfen  ,  V.  millet , 

Jlolcus  forghum9  ^73 

HorcUum  dijiychum  fpicâ  nit'tià,  T.  532 

— —  dijiychum  ,  572 

— —  jîofculis  omnibus  hermephroditis  ,  feminibus  décor ticatis t  539 

hexajtythum ,  572 

«        mundum ,  ^39 

polyjtiduim  hybernum ,  573 

vernum  ,  <;  7  2 

vm/^w*  ,  ibid. 

— — zoQcriton ,  573 

Houblon  ,  quelques  boulangers  s'en  fervent  pour  faire  le  levain  ,  177 

Huche  deonoulin ,  12 

—  du  vcrmicellier,  126" 

Humecler  le  graia  ,  29 

c'eft  une   partie  eflcntielle  de  la  mouture  faxonne  ,  454 

Humidité,  augmente  le  poids  des  grains  &  des  farines ;  116 

Hmfpebrod,  567 

Bynwisa  combarel ,  60 .1 

,J 

'Jalapa  ,  ^7 

Jannock-bread ,  572 

Jatropha  manihot    LiNN.  3 

Ichtyophages  ,  ^  49 

Jetter  en  couche  ,  terme  de  boulanger,"  31c 

fon  feu  ,  fe  dit  du  levain ,  202 

——le  pain  fur  pèle,  31^ 

Ifongia  ,  ^9 

Indigeflion  de   pain  ,  4 

Ingomaas  ,  620 

Inoculer  la  petite  vérole  ,"  400 

•  ïnfpeclcur   des  moulins,  463 

Iffues ,  37 

Jujubier  ,  62 

Juncker  ,  mot    allemand  ,    garçon  boulanger  ,  146 

Ivraie,  61  ç 

| — -  coulerve  toujours  la  mauvaife  qualité,  2Gi,  Jfj 
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Kolbeuhirfen ,    V.  pams ,    forte   de   grain , 
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Lait , 

Lait  caillé,   employé  à  faire  le  pain," 
Laiteron  , 
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Liipis.  ,    arbre  de  Judée  , 
/.  tyrm  fetifolius       LlNft 

fyhejiris, 

tuberojits   LlNN. 

Lavage  du  froment. 
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/  :zagnette , 
Légumes  , 

Lekem  ,   pain ,  mot  hébreu  , 
Lentilles  , 
Levain  ,  ce  que  c'eft  - 

en  général  , 

la  nature  ,  fes  propriétés ,  &c. 

n'entre  pas   dans  la  compofition  des  pâtes  du  vermiccllicr  - 
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manière  de  les  conferver  &  de  les  raccommoder, 

réparation 
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fa  quantité 
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Sctfura-ïimffir ,  forte  de  pain  commun  en  Suéde >  227 

Spargula  arvevfis ,  6*01 
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repeus    Linn. 

rafitm  hexqfticon , 

rufum  grano  maxirno,  G.  B. 

- —  femejlre  , 

femme  oblongo  G.  B. 

— —  Jiligineum    T. 

— -  fpteiofum  ,  grano  oblongo  , 

— —  fptcâ  vil  lofa,  quadratâ  ,  breviore  &  turgidiore  , 

„ —  fpicà  villofâ  ,  quadratâ  ,  lungiore  ,  M. 

fpicà  multiplia, 

fylvejîre  Creticum  , 

tenellum  Linn. 

trimejire , 

Tripol; tanum  ,  grains  nigricantibus  . 

turgiài'.m  LlNN. 

typhinum ,  multiplia  fpicJ  , 

typhinum  ,  ftmplici  folio  ,    Hifpanicum  , 

typhinum  fimplici  folliculo  , 

, Wîrtemhergenfe  , 

vulgare ,  glumas   triturando  déponent ,    J.  B. 

Tuile,  poelc  à  cuire  le  pain, 
Tulipa  major  &  minor  lutea  , 
Typha  cerealis  £«?  palujlris , 

U. 
Uremia , 

V. 
Variations  du  prix  du  pain  &  du  grain, 
Vermicellicr  ,  art  du 
Vermicelli ,  manière  de  les  faire, 
Vefce , 

de  bois, 

de  haies , 

noire, 

des  oifeaux 

Vicia  Narbonenfis , 

fativa , 

] 'mari a  fecimfa? 


P*g- 


53* 


133 


517 

534 

ibid. 

537 
530 
529 

.  539 

535 

539 

53i 
536 

537 
542 
533 
528 
542 
53o 
537 
538 
540 
545 
529 
11 
624 

540 

I2Ç 

442 
121 

»  446 

5fco 
582 
58r 
547 
551 
58i 
58o 

596 
Voûte 


* 


DES      MATIERES.  6 

Voûte  en  cul  de  four  ,  pag      308 

— — ■  en  cul  de  chapeau ,  ibi  l. 

Wacbtetweizein ,  6 1 6 

Wajfernufs ,  V.    Saligot. 

Weijdorn  ,  V.  Néflier  épineux. 

TYeizsn  Pohlnifches  ,  5:9 

Werckmeifier  3  Y.  Geindre. 

Wmterweizen ,  f  3  f 

ff«0è»,  ibid. 

Y. 

Yeux  du   pain,  386 

Yuca,  plan::-  g6 

z. 

Zalletti,  578 
/'  uorwicken ,    V,  Vcfce  de  bois. 

2f«  .  83 
briza ,  five  rnonococcos  Germant* $  G.  B,  533 

diioccos,  ibid. 

-  mon  Linx.  573 
fimflict  M.  532 

ver tia,  548 

Zeocryttan ,  572 

Zcopbyrwn,  539 

Zizmux  aquatica,  61  f 

Zvvieb.tck  ,  5  6f 

Zy  mites,  ibid. 


Fin   de  la  Table  des  matières. 


Ësu/ti/it/tr. 


P/.r 


4^«      cS\ 


■ 


JjiVUi, 


'an 7/w'  • 


RM 


/, .  .4. . 


Ft.iii. 





t  i 


Jji,u/,Z//<7(' 


PI. 17//. 


Dottlanaer. 


R.LY 


P 


A 


'_ £ 


^ 


Hfc 


-DOllllUli/t 


JÏ.X 


